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A FANTPR O PO S. 

LA plus grande richefle pour les Vignobles, 
c'eft-à-dire , pour les Propriétaires & Cul- 
tivateurs des vignes , c'eft que les Vins foient 
bons au lieu d'être mauvais, & qu'ils puiffent 
fe conferver au lieu de fe gâter. Ma Manipu- 
lation des Vins, indépendamment du moyen 
particulier de les conferver , a cette double 
propriété lors même que les raifins ont été égra- 
pés , & bien plus encore , lorfqu'ils ne l'ont 
pas été ; c'eft donc avec raifon que j'ai intitule' 
cet Ouvrage , la Richetfe des Vignobles. 

Une autre richefle , non moins grande , quoi- 
que moins fentie , pour les Vignobles , ce fe- 
roit qu'ils puflent cultiver leurs vignes à beau- 
coup moins de frais , & que cependant elles 
fuflènt d'un plus grand rapport & d'une plus 
longue durée. Avec cette féconde efpece de 
richefle , il ne leur feroit pas pofîîble , comme 
Vignobles , de défirer rien au - delà , & je la 
leur ai donnée inconteftablement dans l'Art de 
la Vigne. Ainfi je fuis , à double titre , l'Au- 
teur de h Richefle des Vignobles. 

Il m'a paru convenable d'en donner le titre 
à cet Ouvrage, comme je le donnerai à l'art 
de la Vigne , quand je le ferai réimprimer, 
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4 Avant- Propos. 
parce que je l'ai jugé le plus propre à fixer 
l'attention de tous les Propriétaires & Cultiva- 
teurs des vignes , par le fentiment de leur pro- 
pre intérêt, & parce qu'en effet, mes décou- 
vertes , fur la Vigne & les Vins , font pour eux 
le plus grand des biens. Il n'ert aucun moyen 
pofllble , ce me femble , de leur en procurer 
d'une aufïï grande importance. 

Il n'y a aucun Vigneron , aucun Propriétaire 
de Vignes, quel qu'il foit , qui puîfïè le nier; 
mais il n'en eft encore qu'un très-petit nombre 
qui l'aye fenti , ou du moins qui me l'aye té- 
moigné. J'en fais la remarque pour le Public 
même. Quand il reçoit les bienfaits avec indiffé- 
rence , il met dans le cas de le ferviï de même. 

Aufïï n'aurois-je point fait imprimer l'Ou- 
vrage que je donne aujourd'hui , fi ce n'eut été 
en partie par déférence pour les perfonnes qui 
me l'ont inftamment demandé , & en partie 
parce que j'avois à cœur, pour moi-même, de 
porter à fa perfection au moins , la partie la 
plus généralement néceffaire de toutes celles 
que j'ai annoncées fur les Vins, je veux dire la 
manière générale de les manipuler , que j'ap- 
pelle ainfi , parce qu'elle eft la feule qui ptiifle 
convenir à tous. 

A l'égard de l'Art de la Vigne % dont l'édi- 
tion eft épuifée , mon deffein eft d'y faire , 
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non -des changemens , niais des additions ; elles 
feront la matière d'une partie qui fera féparée , 
afin que les perfonnes qui ont déjà l'Ouvrage , 
ne foient pas forcées de le reprendre de nou- 
veau. 

Mais comme la faifon , relativement aux prin- 
cipaux objets de la culture de la vigne , eft déjà 
avancée , & qu'il ne m'eft pas poflible de faire 
tout à la fois , je ne donnerai une nouvelle édi- 
tion de l'Art de la Vigne, qu'après la vendange : 
cependant, pour le plus fur, on fera toujours 
bien de me la demander. Je ne pourrois qu'être 
flaté de faire tout le bien que je peux faire; 
mais j'ai trop peu de fanté , & j'ai fait déjà de 
trop grands facrifkes pour rien donner défor- 
mais au hazard.. 

J'avouerai que par fois mes Ouvrages fonÉ 
affez recherchés \ mais quand je compare leur 
grande utilité publique aux circonftances qui 
m'environnent, que je me repréfente qu'il n'y 
a pas en France un feul Propriétaire de Vi- 
gnes , un feul Propriétaire de terres , entre les 
mains defquels ils ne duifent être, & que ce- 
pendant je n'en peux compter comparativement 
qu'un très- petit nombre-,, je ne vois plus alors 
que des ftijets de peines ; & ma plume , mal- 
gré moi , s'échappe de mes mains. 

Il eft pourtant un Ouvrage pour lequel fur- 
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tout j'aurois bien défiré qu'elle eut pu y refter, 
& c'eft précifément celui pour lequel j'ai lieu 
de croire que je ne la reprendrai plus ; mais 
j'en parlerai ailleurs dans un difcours dont il 
fera l'objet. Je terminerai celui-ci en donnant 
avis aux perfonnes qui ont déjà le Moyen de 
conferver les vins, &c. que les nouvelles par- 
ties que je donne leur feront délivrées feparé- 
ment , moyennant quarante-deux fois. On leur 
i en donnera , ainli qu'aux perfonnes qui pren- 
dront l'Ouvrage entier, mon reçu aux fins énon- 
ce'es dans le Moyen de conferver les vins , & 
dans l'Expofé des principales expériences de ma 
Manipulation. 

Les perfonnes qui , à l'occafion des Ouvra- 
ges que j'annonce , me feront l'honneur de m'é- 
crire , voudront bien affranchir leurs lettres & 
me les faire pafTer à l'adreffe fuivante : 

M. M AU PIN , Auteur de la Richejfc des 
Vignobles , rue du Pont-aux-Ckoux , au petit Hôtel 
'Jde Poitou , à Paris. 



DESCRIPTION 

DE LA NOUVELLE 

FOULOIRE ÉCONOMIQUE, 

A DOUBLE USAGE. 

S'il y a quelques perfonnes qui foulent bien 
les raifins , tout le refte les foule mal , & 
ceux. qui foulent bien , foulent en général à trop 
grands frais, & par-defTua cela à contretemps, 
au moins le plus fouvent. 

Je ne parTerai- point ici en revue toutes les 
manières de fouler, en ufage dans les difFérens 
Vignobles. Toutes ces manières font du plus au 
moins viciecifes , les unes dans un point , les 
autres en un autre , quand elles ne le font pas 
dans tous les points. 

Ce n'eftpas que la difcuflîon & une critique 
approfondie de ces diverfes manières ne pulfenfi 
avoir beaucoup d'utilité , en faifant fentir à 
chacun k défaut ou les défauts particuliers de 
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fbn ufage , & c'eft pourquoi j'avois préparé & 
compofé, il y a près de deux ans, cette dif- 
cufîîon & cette critique , dans la vue de les pla- 
cer à la tête de la defcription de la nouvelle 
ïouloire, ainfi que les principes fondamentaux 
du roulage ; mais d'un côté , les circonstances 
ne me permettent point ces détails , non plus 
que beaucoup d'autres que je fuis forcé de paf- 
fer également fous filence , quoiqu'ils foient 
également préparés ; & d'un autre côté , î'ïnf- 
tru&ion peut à la rigueur s'en paffer. Le point 
principal , comme le plus difficile & le plus 
prefie pour les Vignobles, efi de bien connoître 
toutes les pratiques néceffaires pour bien opé- 
rer , & de les leur circonftanrier de manière 
qu'ils puifTent bien les comprendre & en faire 
la jufte application ; c'eft aufîî ce que je me fuis 
particulièrement propofé dans le complément, 
de ma Manipulation, & en particulier dans la 
defcription de la nouvelle Fouîoire. 

Il y a plulîeurs années que je l'ai imaginée; 
je l'avois annoncée dans la Leçon que j'ai pu- 
bliée fur la grappe au mois d'Avril 1779 , & 
j'en avois donné la defcription dans la Leçon 
que j'avois préparée la même année fur le fou- 
lage , & que j'avois fonrnife à l'approbation y 
dès la fin du mois de Juillet fuivant. Je m'en, 
étois même ouvert à différentes perfonnes } mais 
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les mêmes raifons qui , dans ce temps & de- 
puis, m'ont empêché de donner l'Ouvrage en- 
tier, m'ont empêché aufli d'en publier les dif- 
férentes parties , & entr'autres , la nouvelle Fou- 
Joire que je vais décrire. 

Nouvelle Fovloi&i. , 

Cette machine eft fi fîmple, qu'il n'y a pas 
d'ouvrier qui ne puifiè facilement la compren- 
dre & l'exécuter. 

Dix pouces de cuve , à prendre du bord , un 
fort cerceau de cuve fixé à ces dix pouces, deux 
ou trois barres , quatre ou fix forts tafleaux pour 
foutenir le bout de ces barres ; un affemblage 
de planches pofc'es fur le cerceau & les bar- 
res , de petites languettes de bois , longues d'e- 
viron deux pouces fur une ligne & demie, ou 
une ligne & trois quarts d'épaifiêur au plus , 
voilà la batifTe & toutes les pièces de la nou- 
velle Fouloire. 

Je L'ai fait exécuter au mois de Septembre 
1779 , chez un riche Amateur qui a bien voulu 
en faire les frais pour quatre cuves , dont la 
vendange a été parfaitement foulée à l'aide de 
cette machine. 

Le cerceau a été fortement attaché dans cha- 
que cuve , à dix pcuces au - deffous du bord \ 
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mais je penfe que neuf pouces , & aflëz géné- 
ralement 7 à 8 pouces font fuffifans pour l'élé- 
vation du marc. Les grandes cuves & celles qui 
feroient remplies en un jour, font celles aux- 
quelles , ainfi que dans les pays chauds , il en 
faut laiflèr le plus. 

Le cerceau de chacune des cuves, après avoir 
été fixé , a été échancré à quatre endroits pour 
placer dans ces échancrures , & au niveau exad 
du cerceau , quatre forts taffèaux , larges d'envi- 
ron quatre pouces , & épais de deux bons pou- 
ces. 

Les barres , épaifTes de deux pouces tout au 
moins , ont été pofées , ou plutôt engrenées dans 
ces tafTeaux , creufés exprès à la profondeur né- 
ceffaire pour les recevoir. 

C'efl fur ces barres & le cerceau que les 
planches ont été pofées. 

Ces planches , en bois de chêne , portent 
quinze lignes d'épaiffeur. , 

Elles ont à un des bouts de chacun de leurs 
côtés , une des languettes dont j'ai parlé , pour 
maintenir les planches & laiffer entr'elles la 
dirtance néceffaire pour l'écoulement de la li- 
queur lors du foulage. 

Ces planches ne tiennent point les unes aux 
autres , elles font ce qu'on appelle des planches 
volantes. 



DES VlGNOBlES. Il 
Les plus larges n'ont pas fix pouces de lar- 
gueur , & quelques-unes n'en ont que quatre, 
ce qui multiplie les iffues du moût. 

' Celles du milieu ayant le plus de porte'e & 
de longueur , doivent avoir fix pouces au moins 
de large. 

Toutes les pièces, dont je viens de parler, 
doivent être unies ou reblancliies avec le rabot. 

Il eft fans doute inutile d'avertir que le cer- 
ceau & les tafleaux doivent être flxe's de la ma- 
nière la plus folide : il eft évident que c'eft fur 
ces pièces que portent toute la charge , les bar- 
res , les planches , la vendange & les hommes 
qui la foulent. 

Les planches doivent être façonnées de ma- 
nière que, par leur réunion , elles forment à 
huit ou dix pouces de profondeur dans la cuve,, 
un contre-fond ou plancher circulaire qui oc- 
cupe exactement tout le diamètre de la cuve à 
cette profondeur. 

Toutes les planches doivent être numéro- 
tées pour les reconnoitre , & les placer chacune 
en leur lieu. 

J'eftime que cette machine , en y compre- 
nant le cercle dont je vais parler, pourra coû- 
ter 36 livres dans les Vignobles des environs 
de Paris , & un tiers ou moitié moins dans la 
plus grande partie des Provinces. 
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Cette machine lèrvira en même temps à deux 
ufages , à fouler la vendange & à couvrir la 
cuve , en ajoutant au fond de la Fouloire le 
cercle que je viens d'annoncer. 

L'objet de ce cercle eft de fuppléer au fond 
de la Fouloire , ce qui peut lui manquer du dia- 
mètre nécefîàire pour couvrir le marc à me- 
fùre qu'il s'élève au-deffus des huit ou dix pou- 
ces auxquelles le fond doit être pofé pour l'ope'- 
ration du foulage. 

. Les cuves étant généralement plus évafées à 
leur bord qu'elles ne le font à huit ou dix pou- 
ces au-deffus, on conçoit que le fond, qui pou- 
voit couvrir entièrement la liqueur à ces huit 
ou dix pouces, ne le peut plus quand elle eft 
parvenue plus haut. A ces huit ou dix pouces y 
la cuve a communément deux ou trois pouces 
de diamètre ou de largeur plus que le fond de 
ia Fouloire ^ ainfi le cercle néceffaire pour y 
fuppléer, doit être de trois ou quatre pouces j. 
plus ou moins , fuivant les cuves. 

Ce cercle fera divifé par quart ou en quatre 
parties, ou même en fix, fi on veut, pour plus, 
de facilité , & pour qu'il puiffe entrer dans la 
cuve & couvrir le marc , dès qu'il s'élavera au- 
deffus des huit ou dix pouces , auxquels le fond 
de la Fouloire aura été pofé. 

Les perfonnes qui pratiquent déjà ma Manî- 
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■pdation i & qui en conféquence font dans l'u- 
%e de couvrir leurs cuves , pourront faire ro- 
gner circulairement les bouts de planches du 
couvercle dont elles fe fervent , & en réunir 
les bouts en quart ou fixieme de cercle , com- 
me je l'ai fait faire moi-même à quelques cuves. 

Mais comme il eft à croire que générale- 
ment les planches , avec lefquelles elles cou- 
vrent, n'ont pas en entier toute l'épaiffeur né- 
ceffaire , je leur confeille de foutenir le plancher 
ou fond de la fouloire par trois barres au lieu 
de deux , enforte que ces barres n'ayent pas plus 
de dix- neuf à vingt pouces de difance de l'une 
à l'autre. C'eft une très-petite dépenfe, fur-tout 
pour elles. Cette précaution peut n'être pas ab- 
folument néceifaire , mats elle ne peut nuire. 
Je donne le même confeil à l'égard de toutes 
les caves dont la continence excède dix muids. 

Je n'en ai pourtant fait mettre que deux à des 
cuves plus grandes que les dernières , & elles 
ont fnpporté une épaifTeur de dix pouces de ven- 
dange & quatre hommes , fans qu'il en foit té- 
fulté aucun inconvénient , mais une barre de plus 
coûtera peu , & les hommes feront encore plus 
fermes & plus fûrement. 

Usage de La nouvelle Fouloire. 
On foulera la vendange à mefure qu'on l'ap. 
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portera de la vigne, & dès qu'on aura .fini de 
la décharger dans la Fouloire. Moins il y en 
aura , & plus promptement elle fe foulera |. mais 
la Fouloire fut-elle pleine , les raifins fe foule- 
ront toujours très-bien , mieux , plus diligem- 
ment , à moins de frais, avec moins d'embarras 
& d'une manière bien plus avantageufe pour la 
qualité du vin , que de toutes les- autres maniè- 
res imaginées jufqu'à préfent pour fouler les 
raifins , à mefure & par parties. 

Un homme ou deux hommes , fuivant la dif- 
tance de la vigne, pourront fuiïîre pour le fou- 
lage de la vendange , pourvu toutefois que les 
voitures ne fe fuccedent pas trop rapidement , 
autrement , au lieu de deux hommes , il en fau- 
droit le plus fouvent quatre. 

Quand on aura bien foulé , écrafé , ouvert & 
exprimé, autant qu'il fera poffibie , tous les rai- 
fins d'une foulée (car il faut bien prendre garde 
que l'opération ne fok trop brufquée & faite -à 
demi) on lèvera deux planches du milieu du 
fond pour pouffer & faire tomber le marc dans 
la cuve, qu'on égalifera lorfque cela fera nécef- 
faire. Il faut foigner à ce que le marc foit éga- 
lement diftribué dans toutes les parties de la 
cuve & qu'i! n y en ait pas ^ ^ g 

epaiheur dans l'une que dans l'autre. 

Cela fait, on remettra les planches, & on 



DES VlGNOBtES. 1% 
recommencera le foulage jufqu'à ce que la cu- 
vée foit achevée. 

L'ufage de la nouvelle Fouloire eft fi facile & 
fi fimple , que je crois pouvoir me difpenfer 
d'entrer dans de plus grands détails fur cette 
opération. Cet ufage fuffira feul pour apprendre 
les petites attentions nécelfarres pour faciliter , 
à mefure du foulage , l'écoulement du moût par 
les petits intervalles qui féparent les planches 
du fond. Je dirai pourtant que lorfqu'après avok 
achevé une foulée & l'avoir déblayée dans la 
cuve , il en arrivera une autre de la vigne, il 
eft à propos de la laifler décharger entièrement 
& s'égouter dans la fouloire avant d'en entamer 
le foulage. 

Quand le foulage fera entièrement achevé , 
on enlèvera les barres , fi on le juge à propos, 
ou on les laiflera comme j'ai fait. 

Avantages de la nouvelle Fouloire. 

Cette -pièce a beaucoup d'avantages qui lui 
font particuliers, & qui ne peuvent fe rencon- 
trer dans aucun autre au même ufage. C'eft i°. 
de contenir beaucoup de vendange à la fois , 
& de ne tenir aucune place. z°. De fervir , par 
fon fond , au foulage , & dans le même temps , 
à couvrir la liqueur , & à en empêcher l'évapo- 
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ration , & à la défendre du froid & de l'air 
extérieur. Ce double avantage eft inapprécia- 
ble & mérite la plus, grande attention, 3°. De 
fervir encore , par fon fond & après le fou- 
lage , à couvrir toute la cuve , en y ajoutant le 
cercle dont j'ai parié plus haut. 

Au moyen de cette addition ou de ce cercle, 
le fond de la Fouloire pourra couvrir immédia- 
tement la cuve, ou le marc à toutes les hau- 
teurs , à partir du cerceau. 

Cette propriété, dans beaucoup d'occafions , 
ou , pour mieux dire , dans tous les cas , eu: 
très-intérefîànte , & c'eft pourquoi , ne fut-ce 
que dans cette feule vue , je confeille de faire 
a tous les deffus de bois ou couvercles de cu- 
ves , le retranchement circulaire que j'ai pro- 
pofé a la page 11. 

Cette Fouloire eft encore particulièrement 
avantageufe , en ce qu'en elle-même , & vû tous 
les ufages , elle eft très-peu couteufe , qu'elle eft 
très-expéditive , qu'elle exige moins d'opérations 
intermédiaire , ou plutôt qu'elle n'en exige abfo- 
lument aucune , & qu'elle facilite plus qu'aucun 
autre moyen poffible la perfection & le complé- 
ment du foulage dans toutes les années, & prin- 
cipalement dans les années où les raifins font ex- 
cejjlvcment verds , comme ils l'étoient en 1740 & 
dans plufieurs autres années que nous avons eues 

' depuis. ,x 
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DES VlGNOBIES. 17 
Dans de pareilles années , cette invention 
nie paroît abfoiument nécelîàire aux Vignerons 
mêmes. Sans elle , il eft impofïïble que les 
raifîns , fi on les fuppofe en quelque quantité , 
puifiënt jamais être parfaitement écrafés , & fur- 
tout qu'ils le foient àuffi commodément & aufli 
convenablement. 

J'ajouterai , pour dernier avantage , ou pour 
dernière confédération , que la nouvelle Fou- 
loire , par fes grands effets pour la perfection 
des vins & leur plus grande valeur vénale , ren- 
dra dès la première année , au-delà de ce qu'elle 
aura coûté. On peut en juger par les effets & 
l'importance du parfait foulage expofés dans 
l'article II du procédé pour la Manipulation des 
Vins. 

Avouons cependant, qu'à l'exception des an- 
nées rares , dont j'ai parlé plus haut , & des 
perfonnes qui peuvent achever leur cuvée en 
un jour, un jour & demi , ou deux jours tout 
au plus tard , cette manière & toute les maniè- 
res d'écrafer les raifins , à mefure qu'ils arri- 
vent de la vigne , ont de très-grands défàvan- 
tages. Celle que je propofe en a incomparable- 
ment moins que les autres , parce que la li- 
queur eft couverte dans le moment même de 
l'opération ; mais hors les cas que je viens de 
fpécifier , elle en a toutes les fois que les 

B 
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raifïns font difpofe's à une prompte fermenta- 
tion , c'eit-à-dire, lorfque les raifms ont de la 
maturité, ou bien, fans avoir beaucoup de ma- 
turité' , lorfqu'ils ont été coupés par un temps 
chaud , ou même qui n'eft pas froid, lorfqu'ils 
ont été vendangés par la pluie , ou que par eux- 
mêmes, ou par les circonstances de l'année, ils 
contiennent beaucoup d'eau. Dans tous ces cas, 
la fermentation s'établit très-promptement & 
marche de même , l'air furabondant ou qui n'eit 
pas combiné & une partie des autres principes 
volatiles s'échappent, & de tout cela il réfulte 
que la fermentation , ayant perdu une partie de 
fes principes ou véhicules , & n'étant point fi- 
multanée , elle eft moins grande , que le vin a 
beaucoup moins de vigueur , & qu'il en eft beau- 
coup moins propre à fe conlèrver. 

On auroit pourtant tort d'en conclure qu'il ne 
faut jamais fouler la vendange à mefure qu'elle 
arrive de la vigne : au contraire , il le faut tou- 
tes les fois que la vendange ne peut être bien 
foulée que de cette manière; c'eft- à-dire, dans 
les années où les raifins font très-verds , & 
lorfque les cuves, comme dans beaucoup d'en- 
droits , font trop grandes pour pouvoir être fou-" 
lées autrement. Il le faut encore , & il le faut 
abfolument toutes les fois qu'on pourra ache- 
ver le foulage dans le temps convenable ; car 
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il n'y a pas deux manières de bien fouler, de 
fouler parfaitement la vendange , il n'y en a 
qu'une; c'eft celle que je viens de donner. 

Les perfonnes qui vifent au mieux , feront 
bien , à l'égard de tous les vins , & particuliè- 
rement des vins de prix , de couvrir ou bou- 
cher , comme je l'ai fait moi-même , avec de 
petites baguettes ou lattes , larges d'un demi- 
pouce , plus ou moins , toutes les rayes on clai- 
revoyes des planches , dans l'intervalle d'un jour 
de foulage à l'autre , & après la cenation en- 
tière du foulage , jufqu'au de'cuvage des vins» 
Cette attention eft une perfection qu'on feroit 
mal de négliger. 

Avis & obfervations pour fervir de complément à 
la nouvelle Manipulation générale des Vins. 

Le premier avis que j'ai à donner aux per- 
fonnes difpofées à faire nfage de ma Manipu- 
lation , c'eft de lire avec attention , & de bien 
étudier les principes & tous les doGumens que 
j'ai donnés fur les différentes parties qui la com« 
pofent , afin d'en bien iâifîi l'efprit & l'enfem- 
ble , & d'en faire une jufte application. 

Tous n'ont pas , comme M. de Chafan , dans 
la douzième expérience, des cuvées de 1^ à 10 
mille livres , mais tous ont intérêt de faire leurs 
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vins au fil bons qu'ils peuvent l'être. Tous doi- 
vent donc, ainfi que lui , bien me'diter mes 
opérations pour en fentir la conféquencé & les 
placer à propos. 

Ce n'eft pas que toutes ces opérations ne 
foient très - faciles , & que je n'aye mis toute 
l'attention , dont je fuis capable , à les ponctuer 
& à les ranger dans un tel ordre qu'il ne fut 
pas poffible de s'y me'prendre ; mais il n'eft pas 
rare de trouver des hommes pour lefquels tout 
cela n'eft point afTez ; il faudroit encore qu'un 
Auteur , qui prend la peine de les inftruire , leur 
évitât tellement celle de penfèr & de l'enten- 
dre , qu'ils puflent profiter de fes leçons , fans 
même les connoître. 

Il arrive delà que les opérations , fouvent 
mal faites , font quelquefois encore tranfpofées', 
& que quelques-uns font ce qu'il ne faudroit 
pas faire , & ne font pas ce qu'il faudroit faire. 

C'eft pour obvier , autant qu'il eft en mon 
pouvoir , à cet inconvénient que j'ai cru devoir 
ajouter à toutes les règles que j'ai déjà établies 
dans les différentes parties de ma Manipulation , 
les obfervations qui fuivent & en font le com- 
plément. 
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De la Grappe ou Rafle. 

Outre la propriété de conferver les vins , la 
rafle en a encore plufieurs autres très-importan- 
tes, qu'on peut voir dans la Leçon fur la grappe, 
pag. 4 & fuivantes , & c'eft pourquoi , en trai- 
tant les vins fuivant la méthode générale que 
je donné, je perfîfte à dire qu'il faut toujours la 
lailTer. 

Il y a pourtant d'eux cas où il femble qu'on 
pourroit l'extraire en tout ou partie. Le pre- 
mier eft lorfque les raifins ont une très-grande 
verdeur ; le fécond , lorfqu à en juger par la 
température générale de l'année , à prendre da 
temps de la floraifon de la vigne , jufquau temps 
de la vendange , on a lieu de croire que les rai- 
fins ne font , ni trop mûrs , ni trop furchargés 
d'eau. Dans ce fécond cas, le vin égrapé fe con- 
ferveroit moins qu'avec la grappe, mais pour- 
tant, étant bien fait, & promptement mené, ce 
qui , à la vérité", ne s'accorde nullement avec 
la doctrine des Pères de la Chimie & de leurs 
enfans , fur la fermentation , il feroit très-bon , 
& en même temps un vin de garde. 

A l'égard des années où les raifins ont le 
de'faut d'être trop verds , la liqueur a affez d'a- 
cide par elle-même pour n'avoir pas befoin , 
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ce femble , de celui de la grappe ; cependant 
il eil bon en général de la conferver , i°. parce 
qu'il arrive prefque toujours que , dans ces an- 
nées , il y a furabondance d'eau dans les raifins , 
même par proportion à la partie acide: 2°. parce 
que les raifins étant très-durs , & la grappe en 
facilitant le foulage , elle ne peut , par ces deux 
raifons , que devenir utile & même le plus fou- 
vent néceffaire à l'amélioration du vir. Si l'an- 
née avoit été feche comme en 1763 & 1777, 
il n'y auroit que la raifon du foulage (a). 

Du Foulage. 

Je n'ai rien de néceffaire à ajouter à ce que 
j'ai dit fur cette opération fondamentale de la 
Manipulation des vins , fin on qu'il faut bien fe 
donner de garde de reprendre la vendange , 
ou autrement dit de la fouler deux fois ou en 
deux temps différens , comme je vois que quel- 
ques perfonnes l'ont fait. 

\D e s Raisins souillans. 

Comme je me fuis fort étendu fur cette ma- 
tière, aux pages 12 , 19 , 20 , 21 , 22 & 23 
de mon Procédé pour la Manipulation des vins, 

(a) Pour la parfaite exkSàtaie des faits, je dois remarquer que 
dans les expériences de M. Geoffroi , de M. de Chafan , & de 
M. Maret, à l'Égard de fes siai fins, les lailins ont été égrapéï 
tri partie. 
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je croîs devoir me borner à renvoyer aux dé- 
tails que j'y ai donnes , & à la théorie que j'y aî 
établie fur tout ce qui concerne les raifins bouil- 
lans. J'y ajouterai pourtant deux obfervations. 

La première , c'eft que de toutes les expé- 
riences principales que j'ai rapportées, il n'y 
en a pas une feule , à l'exception de celle de 
M. de Chafan, où ce véhicule de la fermenta- 
tion n'ait été employé , & quelquefois en très- 
grande quantité. Dans la première expérience 
que j'ai faite par ordre du Gouvernement, j'ai 
mis un fixieme de la cuvée en raifin bouillant, 
M. le Curé de Carlepont , dans fa première ex- 
périence , en a mis jufqu a un cinquième , & dans 
celles de M. Geoffroi , fur les vins fins de la ri- 
vière de Marne en 1773 , nous en avons mis 
d'un treizième à un quatorzième. 

La féconde obfervation eft , que l'effet de la 
grappe bouillie fur le feu avec les raifins, étant 
non-feulement de donner plus de fermeté aux 
vins , mais encore de les durcir , il ne faut la 
faire chauffer que dans la vue feule de les con- 
ferver beaucoup plus long -temps qu'on ne le 
pourroit fans cela : autrement il faut l'extraire 
& la détacher des raifins bouillans feulement , 
comme je l'ai toujours confeillé. Je reviendrai 
fur cet objet, dans l'article concernant le moyen 
particulier de conferver les vins, 
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De la manière de couvrir & de conduire tes Cuvesl 

Ces deux parties de la Manipulation générale 
des vins font de la plus grande importance , 
quoique la féconde foit encore plus itriclement 
néceflaire que la première ; mais toutes deux le 
font , ainfi il faut également les exécuter. J'en 
ai donné les raifons & les moyens dans le Pro- 
cédé , & c'eft pourquoi je ne les répéterai point 
ici. 

Des Arko s e m e n s du marc. 

On arrofera , pour la première & féconde 
fois , comme je l'ai dit dans le Problême fur le 
décuvage des vins , en ayant cependant l'atten- 
tion d'arrofer le marc pour la première fois , 
avant que l'ébullition foit entièrement cefTée , 
& de couler le vin fur le marc au lieu de le 
jetter de haut ; après quoi on remettra auffitôt 
les planches qu'on avoit enlevées pour l'opéra^ 
tion. 

VU DÉ CU F AGE DES V I N S. 

Tai traité cette matière dans le Problème 
dont elle eft l'objet ; j'en ai expofé fommaire- 
inent les principes généraux ; j'y ai donné l'in- 
dication la plus facile & la plus fûre , & j'y 



\ 



des Vignobles. 25 

aï ramené tous les Vignobles fans exception 
quoique leurs ufages y foient très-oppofés; j'y 
ai e'tabli de nouvelles diftinclions relativement 
aux différentes circonstances des années , des 
lieux & de la température ; & comme je n'i- 
gnore point que cette partie eft très- difficile , 
je l'ai encore éclaircie par les obfervations que 
j'ai faites dans la féconde & la troifieme des 
principales expériences que j'ai rapportées ; mais 
encore une fois, il faut lire, étudier , & avec 
cela avoir encore , pour le plus fur , le livre à 
la main quand il s'agit d'opérer. 

DU MOYEN DE CONSERVER LES VlNS.' 

Comme les années favorables à la bonne qua- 
lité des vins font très-rares , il arrive fouveric 
que quand les vins ne font pas mauvais , ils 
font très- médiocres , & que par-deffus cela, 
ils ont le défaut de ne pouvoir fe conferver ; 
cependant il eft certain que , fans recourir à 
aucun ingrédient étranger, il feroit très-pofîî- 
ble de les faire beaucoup meilleurs , & en même 
temps infiniment plus folides. 

Mon deflein n'eft point d'expofer ici tous les 
moyens qu'on pourroit employer pour cela ; je 
me bornerai à rappeller les principaux. Le 
premier , c'eft de prendre la vendange à temps, 
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ou du moins beaucoup moins mal -à- propos 
qu'on ne le fait. Le fécond , qui eft le plus gé- 
néralement nécefTaire , c'eft de bien faire les 
vins , & je le donne. Le troifieme , car pour 
la folidité même des vins & leur durée , il ne 
doit être mis qu'après les deux autres , c'eft le 
moyen particulier que j'ai donné pour la con- 
fervation des vins. 

Ces trois moyens font fimples , faciles & les 
plus économiques de tous ; il n'y a pas un feul 
Vigneron qui ne puiffe en faire ufage. 

Le dernier peut s'employer de deux maniè- 
res , mais la féconde me paroît de beaucoup 
préférable à la première. Le vin de conferva- 
tion ne peut avoir aucune forte d'inconvéniens , 
& fes ufages font beaucoup plus étendus que fi 
on fe bonioit à mettre la rafle bouillie fermen- 
ter avec le vin même des cuvées. De quelque 
coté qu'on regarde les chofes, tous les avanta- 
ges font en faveur du vin de confervation. C'en 
eft un très-grand, par exemple, fur- tout dans 
les premiers eflàis , de pouvoir n'en faire qu'en 
auflî petite quantité qu'on le jugera à propos ; 
à l'égard des autres avantages, on peut les voir 
dans le Moyen même. 

Je ne répéterai point ici , pour en prouver l'ef- 
ficacité , ce que j'ai dit dans le Moyen de con- 
ferver les vins ; mais j'obferverai qu'indépen- 
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damment de ce moyen , ma Manipulation en 
eft un parfaitement démontre' , & fi grand , que 
le plus ge'néralement il eft feul fuffifant , puif- 
qu'il double & triple la durée des vins , en 
même temps qu'il les rend beaucoup meil- 
leurs ; cependant , comme le vin de confer- 
vation eft un moyen de plus , & qu'en beau- 
coup de cas, il peut être très-utile & même 
néceffaire, je ne peux qu'inviter les Vignobles, 
à en faire quelques parties de la manière que 
je l'ai propofée dans le proce'dé pour cette 
nouvelle efpece de vin , foit en faifant bouillir 
le tiers de la vendange particulièrement defti- 
ne'e à ce vin, foit , peut-être encore mieux , 
en ajoutant à la grappe des raifins de la cuvée 
du vin de confervation , la moitié autant de 
grappes prifes d'une autre cuvée , ainfi que je 
l'ai marqué à la page 14 du Moyen ; mais dans 
ce dernier cas , j'eftime qu'au lieu de faire 
bouillir un tiers des raifins f on pourra fe bor- 
ner à en faire chauffer feulement un quinziè- 
me ou un vingtième , comme pour les autres 
vins , avec cette différence feulement qu'au 
lieu d'égrapper les raifins bouillans comme 
pour ces derniers , on les fera bouillir avec la 
grappe pour le vin de confervation , qui , au 
furplus fera traité en tout point comme les au- 
tres vins. 
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Le but que je me fuis propofé dans ces addi- 
tions & les nouvelles parties que je donne , à 
été de cimenter & de compléter ma Manipu- 
lation des vins , & même le moyen de les con- 
ferver , au point de ne biffer quoi que ce foit 
à défirer pour la parfaite intelligence & la pra- 
tique de toutes mes opérations , & que par- 
tout & dans toutes les Provinces , on pût les 
exécuter avec facilité , fureté , confiance & fans 
aucune méprife. Je me flatte d'avoir atteint mon 
but , mais non qu'il n'y aura plus de vins avi- 
lis , ni de récoltes perdues. Au défaut des pré- 
jugés vaincus, il y a tant de timidité & d'in- 
dolence dans les Vignobles, & tant de lenteur 
dans la circulation de l'inftruftion , que , fans 
doute , il y aura encore bien des pertes avant 
qu'il cefle d'y en avoir ; mais le Public au moins 
fera forcé de convenir que j'ai fait tout ce qu'il 
falloit pour les prévenir. Je pourrois , à la vé- 
rité , faire plus encore , mais c'eft lui , puifque 
je ne puis nommer que lui , qui m'arrête. 
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PRÉFACE. 

quelqu'un avoit dit , ou donné à entendre 
Oque l'homme qui compare , eft au-deflus de 
l'homme qui conçoit, j'oferois dire qu'en ce 
point il fe feroit trompé ; autrement on pourroit 
dire auffi que , pour le génie , le Parterre eft 
au-deflus du Poè'te. 

Si par toute autre caufe que celle du mérite 
& d'un mérite fupérieur , un homme fe trou- 
voit placé quelques échelons au-deffiis d'un au- 
tre , & qu'il en prît droit de croire cet autre 
au-deflbus de lui , quoiqu'il en fut indépendant, 
& de le regarder avec hauteur , un pareil hom- 
me pourroit avoir tort par la raifon qu'il peut 
arriver que le Maçon foit au haut de l'échelle 
& l'Architeâe au bas. 

Les grands talens, toujours fruit du génie 
font l'honneur des Nations, & dans les genres 
ut.les , dans les grands genres , ils en font en- 
core la rieheffe : ou plutôt les talens font tout 
parce qu'ils s'étendent à tout. Ce font eux qui 
en s emparant, en quelque forte, de tous les 
Cabmets politiques , arrêtent au-debors tous les 
mouvemens contraires à l'E mpJ re , tandis que, 
par des opérations d'un autre ordre, * fc pre '_ 
fervent au-dedans, finon de tous les maux de 

Aij 



| préface. 

la guerre , au moins de la furcharge & du poïJs 

accablant qui avoient toujours paru devoir en 

être la fuite. 

De pareils talens font dignes fans doute de 
la reconnoiffance publique , le plus grand des 
honneurs , & ils l'obtiennent parce qu'ils font 
placés trop avantage ufement pour ne pas être 
■ apperçus & fentis ; mais il s'en faut bien qu'il 
en foit de même de tous les autres. Dépouillés 
de cet extérieur impofant que donnent le rang 
ou les places, le commun des hommes, ou fi 
l'on veut , les hommes communs femblent les 
méconnoître , quelque grands , quelque utiles , 
quelque néceiTaires qu'ils puiffent être , & quel- 
quefois même , quelques avantages qu'ils en 
ayent retiré eux-mêmes. Il ne feroit pas im- 
pofiîble d'en citer des exemples. 

Le mérite public eft le premier de tous ; il 
eft d'autant plus grand, comme je l'ai dit ail- 
leurs en termes équivalens, qu'il comprend dans 
fon objet un plus grand nombre d'hommes; tout 
|e monde en convient , & pourtant quand il 
eft feul, fans rang ou fans fortune, à peine eft- 
il regardé. 

Cette manière de voir , de la part des hom- 
mes ordinaires, c'eft-à-dtre, de prefque tous les 
hommes, eft également injufte & dangereufe , 
en ce qu'elle décourage les hommes qui pour- 
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raient le plus pour le bien des autres , & finit 
par rebuter les talens, toujours d'autant plus ja- 
loux de confidération que , quelle que fcfc leur 
roodeftie , ils ne peuvent fe diffimuler qu'ils la 
méritent. 

On peut aimer fincérement le bien public j 
on peut fur-tout de'lîrer de venir au lecours du 
pauvre ; mais c'eft une erreur de croire , & à 
mon avis, une hypocrifie de vouloir perfuader 
que ces motifs foient feuls fuffifans pour déter- 
miner à former & foutenir des entreprifes lon- 
gues , pe'nibles , fouvent traverfées & toujours 
cQuteufes. Pour donner fcn temps & fon bien , 
il faudroit ; au moins être riche , & h richefïe 
eft rarement compagne des talens. 

D'ailleurs, qui donne à la fociéte',ne peut 
ignorer qu'elle doit lui rendre en dons & hon- 
neurs , à proportion de ce qu'il lui donne , & de 
l'utilité' publique de fon travail. Qui celferoit en- 
tièrement de compter fur la juftice des hom- 
mes , ceflèroit auflî de les fervir. Depuis plus 
de vingt ans que je travaille , je ne l'ai pas en- 
core obtenue, ou je ne l'ai obtenue que de quel- 
ques-uns ; mais je n'en defefpere pas encore 
entièrement , & c'eft pourquoi , malgré tout r 
& les obftacles même que femble y mettre ma 
fante', je me fuis livre' à un nouveau travail. 

Le but particulier que je me fuis propofe dans 
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cet écrit, qui n'en fait qu'une partie, a été de 
prouver par les faits , la certitude de mes dé- ' 
couvertes fur les Vins , & de déterminer par- 
là tous les pays de Vignobles à en profiter. J'ai 
«iivifé les expériences qui font la matière de cet 
Ecrit en deux parties. La première comprend 
les expériences faites fous les yeux du Gouver- 
nement , & celles qui ont été faites dans la 
Picardie & la Normandie. Les expériences exé- 
cutées dans les antres Vignobles , & en parti- 
culier dans la Bourgogne & la Champagne , & 
méine dans les pays étrangers font la matière 
de la féconde partie. J'ai accompagné toutes ces 
expériences d'un grand nombre de remarques , 
afin de les rendre plus inftru&ives , & faciliter 
la parfaite intelligence de ma Manipulation. 



EXPÉRIENCES 

PRINCIPALES 

De, ta nouvelle, Manipulation des Vinsl 

ga a— ses 

PREMIERE PARTIE. 

Je ne ferai ici aucune mention des expérien- 
ces que j'ai exécutées fur mes propres Vins , 
quoique , dès 1766, j'aie eu des fuccès très-mar- 
qués , & qu'en 1767 , j'en aye eu de plus grands 
encore fur des raifms exceffiVement verds-, qui , 
à l'aide de ma Manipulation , m'ont rendu j 
non-feulement un Vin fupérieur à tous ceux du 
même Vignoble , mais encore un Vin tel que , 
dans la même année , il n'y en avoit peut-être 
pas de femblable à dix lieues à la ronde , où il 
fe trouve pourtant pîufieurs cantons très - efti- 
més. Le détail de ces premières expériences 
n'efl: point nécefTaire en ce moment , quoique 
peut-être il pût être très -utile dans d'autres 
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occafions ; celles que je vais rapporter pouvant les 
remplacer & au-delà , & e'tant d'ailleurs d'un 
beaucoup plus grand poids , j'ai cru devoir m'y 
borner. 

/. EXPÉRIENCE. 

Cette expérience eû de- l'année 177T : elle 
a été faite par ordre de M. Bertin , a. ors Mi- 
niftre au département de l'Agriculture , chez 
un de les premiers Commis , à Seve , près 
Paris. 

Les raifins étoient auflî verds que les miens 
en 1767 , ils furent écrafés & parfaitement fou- 
lés avant de les jetter dans la cuve : mais comme 
ils étoient très - durs , & que la perfection du 
foulage eft une des conditions néceffâires pour 
la bonne qualité des Vins , le foulage avec les 
pieds ne fuffiiànt pas pour compîetter cette opé- 
ration , on eut recours à des pilons pour l'ache- 
ver. On fit aufli un grand ufage des raifins bouil- 
lans. Ces raifins furent introduits au fonds de 
la cuve par l'entonnoir de fer blanc que j'avois 
imaginé plufieurs années auparavant Tous ces 
faits & plufieurs autres font détaillés dans le 
Procès-verbal qui fut fait, jour par jour , de cette 
expérience , & qui a été rapporté en entier dans 
l'ouvrage que j'ai publié au commencement de 
1772. 
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Le 19 Décembre fuivant , c'eft-à-dire , $&& 
mois après l'expérience, les Officiers du Corps 
des Marchands de Vin de Paris , au nombre 
de fept, fe tranfporterent à Seve, en exécu- 
tion des ordres du Magiftrat de la Police: ils 
prirent eux-mêmes , chez cinq particuliers d'i 
même lieu , des effais de Vin de la même an- 
née pour en faire la comparaifon avec le Vin 
de l'expérience : ils firent la dégnftation & la 
comparaifon de tous ces difFérens Vins , & en 
drefTerent un procès-verbal qui a été ayflî rap- 
porté en entier à la fuite de celui de l'expé- 
rience. 

te Nous avons été unanimement d'avis , difent dans ce 
Procès-verbal les Officiers du Corps des Marchands de 
, 5 Vin, que le Vin , fait par M. Maupin , eft d'un goût fu- 
» périeur à celui des cinq effais ; que !a couleur en eft plus 
» belle , & qu'il a beaucoup moins de verdi ce qui le rend 
» plus eftimable & préférable, à tous égards, à ceux du 
s> même canton , quoiqu'on nous ait affuré que les raifins 
» avec lefquels on a formé lefdites fix pièces de Vin [ c'é- 
jî toit le montant de la cuvée] étaient tellement verds , 
» qu'on avoit peine à lesécrater ; en foi de quoi nous avons 
» iîgné le prêtent, pour rendre jufiiee à la vérité, valoir 
» & fervîr , en temps & lieu, & à qui il appartiendra , ce 
„ que de rai (on, les jour & an que deffus. Signé le Rat , 
„ de Courtives, More , Germeau , Delaunay .Mazange & 
□> Bonlard ». 

Le Miniftre ayant communiqué ce dernier 
Procès-verbal & celui de l'expérience à la Fa- 
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culté de Médecine de Paris, la Faculté donna 
fon de'cret en ces termes. 



Décret de la Faculté de Médecine de Paris: 



» Le Lundi 3 Février 1771, la Faculté" de Médecine a 
» entendu le rapport de MM. Macquer, Roux & Darcet, 
•>■> qu'elle avoit charge's de lui rendre compte des Mé- 
" moire» qui lui avoient été préTentes par M. Maupin, fur 
» les moyens de perfectionner le Vin ,& de remédier pae- 
» ticuliérement à fa verdeur dans les années où les raifms 
» n'ont pu acquérir une maturité fuffifante. Le détail frit 
» par MM. les Commifî'aires , prouve inconteftabkment 
» l'efficacité de la méthode propofée pour corriger en par- 
?3 tie, & foulent même entièrement la verdeur des Vins, & 
« pour les rendre moins mordans & plus parfaits, à tous 
- égards. Une boiiîon auffi générale, privée de fon dé- 
» faut le plus commun , & augmentée de qualité, devient 
» un objet également précieux pour la fanté & pour le 
=» commerce ; les Vins bien préparés & de bonne efpete 
» feront toujours confeillés de préférence à tous autre* , 
» par les Médecins, qui ne s'occupent pas moins à préve- 
» nirles maladies qu'à les combattre; & le commerce 
» tant intérieur qu'extérieur des Vins de France , fera 
» d'autant plus en faveur, qu'ils deviendront fupérieurs 
» en qualité. 

Il n'eftpas douteux que les Vignobles doivent fe por- 
" ter à jouir de ces avantages, & à les répandre dans la 
a= fociété, puisqu'il ne tient abfolument qu'à eux, &c. 

» Ces motifs ont engagé la Faculté à approuver una- 
=» nimement les découvertes de M. Maupin, comme ca- 
*> pables de prévenir les maux réels 5c fréqitens, occafion- 
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» nés parles Vins d'une mauvaife qualité, & de procu- 
sa rer un bien continuel à l'Etat & au Public. Elle a donc 
» cru devoir donner le témoignage le plus avantageux des 
» lumières & des travaux de l'Auteur , au Miniflre 
» [ M. Bénin ] que Ton zele & fa fagelïe ont engagé à de- 
ao mander fur cet objet important, le fentiment de la Fa- 
» culte* de Médecine. Signé. V. D- R. le Thieullier, 
» Doyen, » 

Le De'cret de la Faculté de Médecine ayant 
complété toutes les formalité néceffaires pour 
revêtir cette première expérience de la forme 
la plus juridique & la plus authentique , le fuc- 
cès en fut annoncé , par ordre du Gouverne- 
ment , dans les principaux Vignobles du Royau- 
me par deux mille Lettres circulaires imprimées 
au Louvre. 

Quant à l'expérience , la fuite & l'événe- 
ment du Vin juflifierent pleinement le rap- 
port avantageux qu'en avoient fait les Officiers 
du Corps des Marchands de Vin -, ce Vin 
s'eft confervé plus que le double de ceux du 
même lieu. Au bout de l'année , il avoit tota- 
lement perdu fa verdeur , & avoit acquis une 
qualité aflèz grande pour qu'on le prît pour du 
Vin d'Auxerre , ainfi que les Vins de la même 
partie de Vignes qui, dans les années fuivan- 
tes , furent faits fuivant le même procédé. Il a 
été vendu dix livres par pièce de 140 bou- 
teilles plus que les autres Vins du même lieu, 
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quoiqu'il y en ait un grand nombre dont les 
vignes font beaucoup mieux expofées; auffi, l'an- 
née d'après, les mêmes hommes qui avoient 
fervi à la Manipulation de ce Vin , qu'ils 
croyoient abfolument perdu , parce qu'il avoit 
été fait autrement qu'à leur manière, ne vou- 
loient-ils pas le reconnoître pour Vin du pays, 
Selon eux, il étoit impofîible qu'il en fut, ou 
fi c'en étoit , il falloir qu'il eut été corrigé & 
amélioré par du Vin du Rouffillon. La vérité 
pourtant eft qu'il n'avoit été nullement mélangé, 
& que fa fupériorité n'étoit due uniquement qu'à 
ma Manipulation. 

//. EXPÉRIENCE. 

Cette expérience a été faite en 1771 an 
Château de Chatou , à trois lieues de Paris , fur 
les Vins mêmes , & en préfence de M. Ber- 
lin. Ce Miniftre, le premier de nos Minières, 
après l'immortel SulH , qui fe foit occupé fé- 
rieufement de l'Agriculture , & le feul qui en 
ait fait une partie d'Etat & d'adminiltration 
principale , voulut bien m'admettre à faire fous 
fes yeux une nouvelle expérience de ma Mani- 
pulation. Les raîfins étaient un peu moins verds 
que ceux de l'expérience précédente , mais ils 
avoient un autre défaut, c'étoit d'être , pour la 
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plus grande partie, d'un autre ceptage; c'étoit 
des raïfins blancs & de l'efpece la plus com- 
mune. La vendange fut foulée en deux jours , 
n'ayant pu , par circonftance , l'être en un. 
Cette opération ne fut achevée que le foir du 
fécond jour : dès qu'elle fut finie , je fis chauf- 
fer la quantité de raifms néceflaires -, ils furent 
introduits au fond de la cuve par le moyen de 
l'entonnoir ; dès le lendemain à quatre heures 
du matin , la cuve bouilloit avec force; à huit 
heures le marc étoît monté de plus de fix pou- 
ces, le Vin débordoit, enforte qu'on fut obligé 
de retirer de la cuve une grande pièce tant 
du Vin que du marc , la fermentation ou plu- 
tôt l'ébullition fe foutint encore pendant quel- 
ques heures au même degré, mais elle ne tar- 
da pas à diminuer. Le vin fut tiré le foir du 
quatrième jour , c'eft-à-dire , deux jours après 
h confection du foulage , qui , ayant été fart 
par petites parties avant de jetter la vendange 
dans la cuve, n'avoit été achevé qu'à la fin du 
fccond jour. Le Vin étoit beau & très-eolore 
pour ia qualité des raifms : au moment ou il a 
été tiré, il étoit brûlant, pour ainfi dire , comme 
du feu; cependant il n'a jette ni bouilli aucune- 
ment dans les tonneaux au grand étonnement 
des Vignerons , & non au mien : ce qui prouve 
que le Vin étoit fait ; & en effet je ne laurois 
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pas tiré fans cela, & fi je ne m'e'tois convaincu, 
en le goûtant , qu'il avoit perdu entièrement 
fa faveur fucrée ou de raifm ; car pour fucré 
il ne pouvoit l'être , le mout l'ayant été' très- 
peu -, mais le marc étoit confidérablement 
baiffé } il exhaloit une odeur fenfiblement vi- 
neufe , & non une vapeur gazeufe ou de gas. 
Ce n'efl pas que la vapeur vineufe ne put être 
encore mêlée de ce gas , mais c'étoit elle qui 
dominoit, & pour m'affurer que le Vin étoit 
fait , j'avois pris une poignée du marc , je l'a- 
vois porté au nez, & l'odeur en étoit détermi- 
ne'ment vineufe , j'en avois même mâché une 
partie, & quand je n'aurois pas pris la précau- 
tion de goûter le Vin dont j'avois fait tirer un 
verre par la canelle de la cuve , toutes ces in- 
dications auraient fuffi pour me faire connoî- 
tre jufie l'état du Vin. D'ailleurs , il n'y avoit 
plus qu'un léger frémiffement dans le Vin. En 
un mot le mout n'étoit plus du mout , mais un 
Vin bien caractérifé, un Vin fait. Il étoit donc 
temps de le tirer , & il a été tiré à propos , 
mais je l'aurais tiré fix heures ou même douze 
heures plus tard qu'il aurait encore été tiré dans 
le temps , & que le Vin aurait toujours été 
bon & de garde , au moyen de ce que les 
planches du fond ou couvercle pofoient immé- 
diatement fur le marc, & empêchoient , par-là , 



ïjes Vignobles. i $ 
Vévaporation de l'humidité & des parties fpi- 
ritueufes. La dernière des fix grandes cuvées de 
Vin, que j'ai dirigées en 1774, chez M. de la 
Galaifiere , alors Intendant de Lorraine , & au- 
jourd'hui d'Alface , a été tirée , par circonftance , 
douze & même quinze heures plus tard qu'elle 
n'auroit pu l'être, & cependant, par des raifons, 
à la vérité indépendantes du temps du décu- 
vage, le Vin de cette dernière cuvée s'en; 
trouvé le meilleur .de tous , & s'eft confervé 
ainfi que celui des précédentes trois fois autant 
que les autres Vins communs du même lieu. 
En 1767 , année froide & où les raifins avoient 
beaucoup de verdeur, mon Vin a été tiré plus 
tard encore que celui dont je viens de parler, 
& cependant il étoit fupérieur pour la qualité 
comme pour la couleur. 

Je dirai encore , qu'à l'exception des années 
où les raifins ont de la verdeur , les Vins en gé- 
néral feroient tirés deux ou trois heures avant 
le moment de leur parfaite confection , qu'ils 
feroient encore très-bons & propres à fe con- 
ferver , pourvu toutefois qu'ils eulfent été ma- 
nipulés & conduits en tout point, comme je 
l'enfeigne. Je fuis perfuadé cependant qu'ils fe- 
roient encore moins parfaits que s'ils avoient 
été décuvés au temps jufte ou deux heures ou 
trois heures au-delà de ce temps. 
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Je fuis entré dans tous ces détails , & je fais 
toutes ces remarques pour expliquer , & éclair- 
cir l'indication générale que j'ai donnée dans le 
problème fur le décuvage des Vins , pour en fa- 
ciliter l'ufage & l'application , & pour mettre 
au large Se à l'aile fur un point que , faute de 
l'entendre , l'opinion a beaucoup trop relferré 
dans certains pays , tandis que dans d'autres , 
on l'a étendu jufqu'à l'extravagance. Deux jours, 
quatre jours , fix jours , & même quinze jours de 
cuvage après que le Vin eft fait , c'eft manifefte- 
ment vouloir lé perdre & en faire un Vin mat , 
un Vin plat, fans qualité & incapable de fe con- 
ferver. Il faut voir, au furplus, pour les princi- 
pes & les circonftances particulières , le Pro- 
blème que j'ai donné en dernier lieu fur le dé- 
cuvage des Vins. 

Je reviens à l'expérience dont les détails dans 
lefquels je viens d'entrer , m'avoient écarté. J'ob- 
ferverai d'abord , que la vendange n'a point été 
égrapée , fi ce n'eft feulement pour les raifms 
bouillans & une petite partie pour couvrir, en 
tant que de befoin , la fuperficïe du marc. z°.Que 
fi le foulage avoitété fait d'une manière plus avan- 
tageufe en un jour , au lieu de deux , & à l'aide 
de la nouvelle Fouloire , que je n'ai imaginée 
qne depuis , le Vin auroit été encore meilleur , 
& auroit eu plus de force : cependant le Mi- 

nifire 
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fiifh-e ayant voulu s'afTurer par lui-même du 
fuccès de l'expérience & de la fupériorité du 
Vm , ordonna à fon homme d'affaires , quel- 
ques jours après qu'il fut fait , de prendre , 
chez différens particuliers du lieu , cinq effàis 
de Vin , pour en faire faire la 'comparaifon & 
la déguftation en fa préfence. Le Minière , crai- 
gnant , avec raifon , la prévention , fit changer 
les étiquettes des bouteilles : en cet état , la 
comparaifon & la déguftation furent faites en 
fa préfence , par quatre ou cinq perfonnes qu'il 
avoit fait rafîembier à cet effet. 

Le réfultat de cette comparaifon a été, que 
le Vin de l'expérience l'emportoit , pour la 
couleur & la qualité, fur le meilleur des cinq 
effàis de Vin auxquels il a été comparé ; & ce 
qu'il y a de remarquable , & prouve , de la ma- 
nière la plus nette , la grande fupériorité de 
ma Manipulation, c'eft que de ces cinq effàis, 
il y en a eu un qui a été rejetté unanimement, 
comme incapable d'entrer en comparaifon , 
même avec les moindres de ces effàis. Or, 
celui qui a été ainfi rejetté , étoit précifément 
du Vin fait, en grande partie , des mêmes raifins 
que celui de M. Berlin , lefquels n'avoient pu 
entrer dans la cuve , parce qu'elle étoit trop 
pleine , & en partie de raifins plus mûrs , plus 
noirs , & d'une meilleure eipece que ceux que 

B 
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j'avoïs employés , mais qui avoient été traités 
fui vaut la coutume du pays. Toutes ces cir- 
confiances font rapportées dans un Mémoire 
que j'ai publié, & qui, par une fuite du zele 
de M. Bertjn , pour la chofe publique , a été 
imprimé aux ffais du Roi, en 1773. 

On peut juger, par les faits dont je viens de 
rendre compte , de la qualité de la vendange 
à laquelle j'ai eu affaire , dans cette expérience , 
& du grand effet de ma Manipulation, qui, 
avec les plus mauvais raifins , donne le meilleur 
Vin du pays , au lieu d'en être le pire , ainlî 
que l'étoit celui qai avoit été fait des mêmes 
raifins , mais d'une autre manière. 
• Ma Manipulation n'anroit d'autres garants , 
que les expériences authentiques & minifté- 
rîelles que je viens de rapporter , qu'il feroit 
împoffible, fans doute, d'en nier la fupériorité 
& les grands effets-, mais ces effets, ainfi qu'on 
le verra par la fuite des expériences , que je vais 
expofer , font prouvés par-tout , & pour tous 
les pays. 

Troisième Expérience. 

L'expérience que je vais rapporter, a été faite 
en Picardie , par M. Guillemont , Curé de Car- 
lepont , pris de Noyon. Il a commencé à faire 
ufage de ma Manipulation dès l'année 1771 , & 
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n'a cette depuis de la fuivre. Voici la Lettre 
quil mé fit l'honneur de m 'écrire , le 20 No- 
vembre 1774.. 

» J'ai vendangé, Monfieur , le z 7 Octobre dernier , 
-egrapé cc foulé, le l8)Vers le foir ; ,e , 9 madn , le 
- marc étant bien monté, j'introduis , au f ond de j 3 
» cuve, un cinquième des raifins bouillans, par le moyeu 
» de l'entonnoir à long tuyau , ce qûï produifit la fer- 
« mention la plu S forte pendant quarante-huit heures; 
» après leiquelles* ayant trouvé encore de la douceur 
» dans le Vin , ce ne fut que neuf heures après que je 
» le trouvai entièrement fait ; de forte qu'après avoir 
» arrofôle marc avec fix féaux, tirés par l a canelle, & 
» la.ffc repofer trois heures , je le tirai. Ma cuve a 'été 
- couverte immédiatement, avec un fond de planches 
» non attachées enfemble, comme vous le recommandez , 
» car je n'oublie rien de ce qui peut procurer un meilleur 
s> effet. 

» Ma petite cuvée étoit compote de prefque tous raifins 
» noirs, dont une très-petite partie approchoir de la ms- 
« tSkïtë , & le refte étoit , ou fec , ou pourri , ou vèrd , à 
» cattfe que ces raifins étoient le refte de la gelée du 

* printemps , qui détruifit toutes les fécondes grappes, & 

* endommagea tellement les premières, qu'elles langiii- 
» rent beaucoup , & ne furent garnies que de grains tri*- 
» inégaux. Je viens de goûter ce Vin; il eft d'une très. 
» belle couleur & fort vive, prélënte au nez une bonne 
» fève, & au palais, du corps & du feu, fans fentir au- 
» ornement, ni le pourri , ni k raifin bouilli; de forte 
» que donnant ce Vin fans dire d'où il vient, il eft im- 
» poffible au meilleur gourmet de décider qu'il eft de 
» mon crû on l'efthne un tiers plus que les meilleurs 
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.» Vins de l'endroit ; & moi je protcfte que je n'en dofl- 
» „erois pas un muid pour deux des autres- C'ett à vous^, 
« Moniteur, que j'en ai l'obligation ; c'eft à vos expé- 
« riences multipliées, & Avariées depuis dix ans, que 
» je dois l'an de &4« quelque choie avec rien. Vous 
* avec femé, & les autres moiffonnent. Que ne fuisr 
*•» je, &c... Mais ce que je ne puis faire, j'ai la confiance 
,* que le Gouvernement le fera. 11 eft trop judicieux , 
„ pour laitier fans récompenfe ceux dont les travaux & 
„ les recherches font fi utiles à l'Etat ( L'expérience 
a prouvé, jufqu'à ce moment, que M: le Curé de Car- 
lepont, & bien d'autres qui ont penfé comme lui, 
avoient tort , fans doute , de pouffer f. loin la confiance). 
.*> J'ai fait goûter de mon Vin à des Seigneurs, qui en ont 
m été fatttfiî». En général , je ne trouve guère de Vins fi 
„ brillans que le mien, quoique j'en boive de meilleurs: 
oj cela vient, fans doute , de ce que ces Vins , d'ailleurs 
„ mal faits , n'ont fermenté qu'imparfaitement, & qu'il 
„ y refte toujours quelques parties de moû non.conver- 
« ties en Vin, ce qui , fuivaat les années , peut les rendre 
„ plus agréables d'abord , mais qui les expofe enfuite à 
ta grailler, &c, comme je l'ai vu arriver affez fouvent , 
„ & récemment à du Champagne non commun , de la 
» récolte de 177? , d'où je conclus, avec vous , qu'il eft 
?> dangereux de tirer U Fin fur le doux , & avant qu'il 
m foit entièrement fait. Je fuis , &c. » 

Au mois de Décembre dernier , M. le Curé 
de Carlepont me fit l'amitié, non - feulement 
de m'informer du réfultat de fa dernière expé- 
rience , mais encore de m'en donner des détails 
très -étendus & très-intérefians. Ceft ce que 
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font quelques-unes des perfonnes qui me font 
1 honneur de m'écrire;mais ce que le plus grand 
nombre néglige beaucoup trop. Les bornes que 
je me fuis prefcrites ne me permettent point 
de rapporter ici tous ces détails ; mais-, dans la 
vue de perfectionner rinftru&ion , je vais pré- 
fenter les obfervarious qu'ils femblent rendre 
néceflàires. 

La première t c'eft que , quoique j'aie dit qu'en 
général , un vingtième en raifins bouillans fut 
fuffifant , il eft pourtant beaucoup de cas où il 
peut être avantageux d'en mettre une plus 
grande quantité. Lorfque les vendanges font 
très- froides , lorfque le Vin fe fait dans de 
petits vaiffeaux , lorfque la vendange ne forme 
qu'une petite épaifTeur , comme dans la pre- 
mière expérience que j'ai rapportée , où la cuve 
portoit cinq pieds deux pouces de haut ,. & ] a 
vendange n'en occupoit que deux : dans tous ces 
cas , & quelques autres encore t le double de 
raifins bouillans , & quelquefois davantage , ne 
peut produire qu'un très-bon effet , & devient 
par-là nécefîàire. 

La féconde , que la defcenlîon du marc efï 
d'autant plus grande, plus prompte & plus 
fenfible , que fon élévation , ou l'ébullition , a 
été plus rapide, & s'eft faite en moins de 
temps. Une fermentation fortement excitée 9 
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Se conduite comme elle l'a été dans la féconde 
expérience , s'établit toujours promptement , 
quelles que foient les années ; fes progrès font 
prompts , les degrés de fon ébullition & de 
l'élévation du marc , . ne fe. mefurent point , 
comme dans les petites fermentations , par i % 
ou i<j lignes de progreffion par 24 ou 36* heu- 
res : dans un pareil efpace de temps , à prendre 
du moment où la fermentation a commencé 
fenfiblement à s'établir, & la liqueur à fe gon- 
fler , ne fût-ce que de quelques lignes , l'ébul- 
lition & l'élévation du marc , font prefque tou- 
jours parvenus à leur plus haut degré , & la ra- 
pidité de la defcenfion du marc eft en propor- 
tion , quoique hors certains cas , cette defcenfeoti 
ne foit jamais d'autant de degrés que Va été l'élé- 
yation; auffi , n'ai-je jamais prétendu dire le con- 
traire : je n'ai voulu dire autre chofe , finon , 
que lorfque le marc , après s'être élevé rapi- 
dement , comme il le fait toujours dans mes 
fermentations , cefioit de defeendre , & étoft 
afFaiffé , c'eft- à-dire , fins mouvement fenfible, 
ou bien fenfible , n'importe à quel point de la 
delceniïon, on pouvoit partir de cette indica- 
tion , pour décuver le Vin , plus ou moins 
d'heures après, C'eft ainfi qu'avant la dernière' 
vendange , je m'en étois expliqué à M. le Curé 
de Carlepont lui même , & à un grand nombre 
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d'autres. D'ailleurs , les principes fur lefquels je 
fondois cette indication , en expliquoient aflèz 
les vues & l'efprit. 

La troifieme , qu'aucune indication pour le 
décuvage. des Vins , ne peut diipenfer de k 
néceflïté de goûter le Vin avant de le tirer, & 
de le goûter même de temps à autre , & afïèz 
fréquemment , lorfque , par la diminution des 
phénomènes de la fermentation , on ne peut 
douter que le Vin ne fok fortement en train 
de fe faire. Si le goût feul n'eft pas toujours ur» 
juge infaillible , il efl: néceflàire au moins de ne 
pas procéder fans fon avis. 

La quatrième, qu'il ne faut jamais laiflèr 
refroidir le Vin dans la cuve, ou autrement dit, 
attendre, pour le tirer , qu'il foit froid. On peut 
le décuver , comme je l'ai dit dans l'Expérience 
précédente, plufieurs heures après qu'il efl: fait, 
mais non plus tard ; autrement , outre les au- 
tres inconvéniens très -graves qui, fuivant les 
circonflanees, pourroient en réfulter , il fe'roit 
impoflible que le Vin T s'il n'avoit pas été égra- 
pé, ne fe chargeât par excès, de l'acide de la 
rafle , & ne devînt ferme au point d'en deve- 
nir dur & âpre. 

La cinquième , qu'il efl: hors de doute que 
la grappe ne donne plus de fermeté aux Vins, 
& ne les rende par-là , moins promptement 
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potables que s'ils avoient été égrapés -, mais je 
n'ai confeillé de laiffer la grappe , (ou du moins , 
c'a été mon principal objet ) que pour pouvoir 
conferver plus long -temps les Vins. Les per- 
fonnes qui défirent avoir des Vins plus préfens 
& plus prompts , moins fermes , ou même 
moins durs , peuvent égraper , & feront bien 
d egraper ; mais leurs Vins feront moins foli- 
des , & dureront moins que s'ils n'avoient pas 
été égrapés. Au refte i la nouvelle efpece de 
Vin que j'ai imaginée pour prolonger la durée 
des Vins, biffe à chacun la liberté de fuïvre 
fon goût , ou de fe conformer au befoin des 
eu-confiances , fans en redouter aucunement les 
fuites. 

Voici maintenant le réfùltat de l'expérience 
à l'occafion de laquelle j'ai fait les obfèrvations 
qui précédent : elle a été faite au mois d'Oc- 
tobre dernier. Les raifins, à la différence de la 
première expérience , que j'ai rapportée dans 
cet article , n'ont point été égrapés , ou du 
moins , il n'y a que ceux deftinés aux chau- 
dières qui l'aient été. Le Vin a été décuvé le 
%o Octobre. « Quand je l'ai tiré , dit M. le 
» Curé de Carlepont , il répandoit une odeur 
» agréable de Vin fait , mais il étoit âpre & 
» très-ferme , d'une couleur nette & brillante , 
» fans aucun goût de terroir, de pourri, ni de 
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t> moifi; il n'a remué aucunement dans la pièce, 
» & je l'ai bondonné dans les vingt -quatre 
» heures. J'en ai filtré , que j'ai fait goûter à 
» un bon gourmet , qui l'a trouvé tel que je 
» l'ai dépeint , fans aucun autre goût que celui 
» de grappe. Il a eu la curiofité de le mettre 
» à l'effai , dans une phiole non bouchée , & 
■» il s'eft foutenu clair & fentant toujours le 
à Vin , & fans fe décompofer , pendant cinq 
» femaines , ce qu'il n'a pas trouvé encore dans 
y> les autres Vins. Je viens d'en faire goûter à 
» la même perfonne , & elle l'a trouvé un peu 
» adouci ». 

On voit , par ce réfultat , que le Vin de M: 
le Curé de Carlepont a, à-peu-près, toutes les 
qualités qu'il étoit poffible à l'art de lut donner. 
Ce Vin a été fait avec des raifins dont la plus 
grande partie n'étoit point foncièrement mûre, 
& il y en avoit , porte la Lettre , beaucoup 
de pourris & de moifis , & cependant le Vin 
n'en a aucunement le goût ; la couleur en eft 
nette & brillante , & il s'eft foutenu pendant 
cinq femaines à l'air fans fe décompofer , ce 
qui n'eft arrivé à aucun autre. Son feul défaut 
apparent eft d'être âpre & très -ferme; mais 
outre que cette âpreté étoit déjà adoucie deux 
mois après, & que le Vin n'auroit été que fer- 
me , s'il l'eut tiré plutôt , c'eft que cette dureté, 
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cette fermeté, efl précifément une qua- 
lité , & une qualité qui manque à tous les Vins 
de la dernière récolte; en forte que ce défaut, 
qui , en foi , & fur-tout dans une année comme 
la dernière » n'eft point un défaut , eft une qua- 
lité particulière à ce vin , & prefque unique. 
Cette expérience, ainfi que la précédente, eft 
donc une nouvelle preuve, & de la fingularité, 
& de l'excellence de ma Manipulation. 

Je me fuis beaucoup étendu fur les expé- 
riences dont je viens de rendre compte , parce 
que M. Guillemont exécute ma Manipulation 
depuis 1771 avec un fuccès confiant & toujours 
foutenu , 6k que , dans le nombre des perfonnes 
qui me font L'honneur de correfpondre & de 
coopérer avec moi , il n'y en a aucune qui 
mette , dans fes opérations , plus d'ordre , plus 
d'exactitude & d'habileté, qu'il n'en met dans 
toutes les fiennes. 

Quatrième Expérience. 

C'eft une vérité prouvée avec la plus parfaite 
évidence , par la première expérience que j'ai 
rapportée , & par celles de M. le Curé de Car- 
lepont , dont les Vins ont été faits de raifms 
de treilles tenues en berceaux , qu'à l'aide de 
ma Manipulation , on peut faire de bons Vins 
avec de mauvais rai fins , ou au moins , avec 
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des raîfîns très-verds. Quelques-uns de nos 
Chymiftes , ex profejfo , qui ne comprennent 
point cette vérité , parce qu'ils n'en trouvent 
point les raifons dans leur Chymie , ont d'au- 
tant plus de peine à la croire , que, quoi qu'ils 
en puiffent dire , ma Manipulation leur étoit 
aufTi inconnue , que ma doctrine fur la fermen- 
tation eft oppofëe au peu qu'en ont dit les plus 
grands Maîtres : mais leurs doutes , quels qu'en 
foient les motifs , ne peuvent détruire les faits, 
& les faits prouvent ce que je viens d'avancer. 

On pourroit en tirer de très -grandes confé- 
"quences, dont les unes feroient très - avanta- 
geufes aux provinces qui ont des Vignobles 
& les autres , aux pays qui n'en ont pas , ou 
n'en ont plus : mais , fi les circonstances me 
le permettent , j'en pourrai parler ailleurs ; pour 
le moment , je n'ai d'autre deflèin que d'ajouter 
une nouvelle preuve de la certitude & des bons 
effets de ma Manipulation , à celles que j'ai déjà 
expofées: c'efî: dans cette vue que je donne la 
Lettre qui fuit. 

« J'ai ds?ja eu l'honneur, Monfieur , de vous mar- 

» quer , qu'en 1776, je fis, d'après vos principes , ult 
w demi-muid de Vin rouge , lequel , en 1-78 , a e'ré tu 
» pour du Saint-Denis-en-Va!. En 1777» j'eus à peine 
si aflez de raifins pour les merles & le delfert. En 1778 , 
*» je ne pus faire que douze pots de Vin» que je 11e laiflai 
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53 point cuver. Je l'entonnai de fuite dans un- barillet , Se 
» vu la défecluoiîté de maturité, j'y ajoutai, &c. E» 
» 1772 , je fis quatorze pots de Vin, que je traitai comme 
» l'année précédente, &c. Enfin, ma vendange de cette 
» année m'a procuré trente-fix pots de Vin rouge, cuvé 
» & tiré d'après vos leçons ; il eft en cave , bien bon- 
33 donné, & il promet beaucoup. 

» Mais en vain je change , chaque année , la taille Se 
m la culture de ina vigne, elle ne porte rien, quoique 
» depuis qu'elle exifte, les gelées du printemps n'en aient 
» pas brûlé un bourgeon , tant elle eft bien expofée & 
» abritée. Elle pouffe énormément en bois, & c'eft tout. 
» Je viens d'en éclaircit les ceps, pour voir fi je ferai plu» 
>■ heureux ; linon , j'ai pris le parti de l'arracher totale- 
x> ment. Qu'elle produife enfin , & guidé par vos docu- 
•> mens, je ne ferai pas embarrafïé pour en faire du Vin 
)> falubre & agréable ; mais faute de fujet , je ne puis 
s> communiquer la convidlion intime de l'infaillibilité de 
r> vos principes , & de la facilité de les pratiquer , pous 
s> peu que l'on foi t docile, & revenu des préjugés. 

J'ai l'honneur d'être avec la plus refpeclueufe ef- 
« time.Monfieur, votre très-humble, &c d'Ambournay, 
» Secrétaire-Perpétuel de la Société Royale d'Agriculture 
» de Roues ». 

La Lettre ejt du 4 De'ctmbre 1780» 

Le petit Vignoble de M. d'Ambournay eft 
fitué à quatre lieues au levant de Rouen. Il 
m'avoit déjà fait l'honneur de m'annoncer fes 
premiers fuccès , dans une Lettre du 9 Janvier 
1775 , où il me marquoit, entr'autres chofes: 
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c< Quant à moi , je fuis convaincu de l'infaillibilité 
« de vos principes , par la petite expérience que j'en fis 
» en 1771 , fur xo pots extraits de raifins très-inégale- 
« ment mûrs , & dont cependant le Vin étoit bien co- 
M loré, fin & eft encore potable. Il n'a tourné, ni à 
sa l'aigre > ni à l'amertume » ni à l'huile. J'ai goûté hier 
» une des deux bouteilles que j'avois exprès confervés , 
» & c'eft d'après cette déguftation, que je vous fais ce 
» rapport. Cette vendange fut celle de 1771. C'étoit le 
' * premier fruit que rapportoit cette vigne ; par confé- 
» quent, les pores ouverts de ce bois trop jeune ne 
« pouvaient donner une feve bien élaborée. La quantité 
» étoit trop petite pour îe vailfeau dans lequel je mena- 
it geai la fermentation. Cependant, malgré tous ces <léfa- 
„ van rages, le Vin s'eft très- bien confervé, & s'eft trouvé 
» allez bon pour que j'aie pu le faire boire, au bout 
*> d'un an , pour du Vin d'Andefy 

Je ne m'arrêterai point à tirer la conféquence 
de ces nouveaux faits , elle fe préfente affez 
d'elle-même; mais j'obferverai , à l'égard du 
peu de produit de la Vigne , qu'il ne peut avoir 
que deux caufes : ou la mauvaife nature du plant, 
•qui , ayant été pris fur des fujets trop foibles 
on trop vieux, feroit , par cette raifon, inca- 
pable de retenir & de produire du fruit , ou 
la trop grande furabondance de la feve, comme 
j'ai eu occafion de le remarquer dans quelques- 
unes de mes propres vignes ; mais alors rien 
n'eft 11 facile que le remède : j'en ai éprouvé 
moi-même l'efficacité fur plufieurs ceps, qui, 
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au bout de quinze ans de plantation n'avoienfr 
pas encore donné de fruit, quoique, toutes les 
années , Ja pouffe en fût des plus vigoureufes. 
J'ai donné ce moyen à M. d'Ambournay ; & 
je ne doute point que s'il lui ert parvenu af- 
fcz à temps- pour en faire ufage cette année, 
fa vigne, fi le mal tient à cette caufe, ne pro- 
duife, parla fuite, autant qu'elle a peu produit 
jufqu'à préfent. 

Cinquième Expérience. 

Cette expérience a été faite en 1774, à Neu- 
viller, actuellement Chaumont-fur- Mofelle , 
à cinq lieues de Nanci, en préfence de M. de 
la Galaifiere, alors Intendant de Lorraine, & 
aujourd'hui d'Alface , fur fix cuvées , qui ont 
rendu environ quatre-vingts pièces de Vin. 

A l'exception d'une cuvée , formée en grande 
partie , de raifins fins ou pineau , toutes les au- 
tres ont été compofées de raifins communs , 
appelles , dans le pays , raifins de groffe race. 
La dernière cuvée, à la différence des autres, 
dans lefquelles il y avoit une grande quantité 
de raifins blancs, n'étoit prefque entièrement 
formée que de raifins noirs communs, dont une 
partie pouvoitfe regarder comme mûre, & l'autre 
ne l'étoit pas. La Vigne qui a fourni les raifins 
de cette cuvée étoit encore jeune ; mais , comme 
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te viens de le dire , les raiiîns , pour la plus 
grande partie , e'toient de cépage noir , ce qui elî. 
un très-grand avantage ; auffi , par cette railon , 
& quelques autres , le Vin de cette cuvée , qui , 
aux râîfîns bouillans près , n'avoit été nullement 
égrappée , fut-il d'une qualité fupérieure. Il étoit 
excellent , •& fait autant qu'il pouvoit l'être , 
puifqu'il a été tiré douze ou quinze heures plus 
tard que le moment précis, & cependant, il 
étoit fi agréable & fi attirant , .à la fortie de 
la cuvç, que les hommes chargés d'en preffu- 
rer le marc ne pouvoient fe lafïer d'en boire, 
& que quelques-uns d'eux, dans l'étonnement 
& la joie où ils étoient de l'excellence de ce 
Vin , me dirent , en propres termes , qu'ils ne 
pouvoient trop me donner de bénédiclions , fi , 
en façonnant leurs Vins , comme j'avois fait 
celui-là, ils pouvoient leur donner la même 
qualité , & les rendre auffi parfaits. En effet , 
le Vin de cette cuvée, ilngulierement , valoît 
au moins , & tout au moins , les Vins du pays 
faits uniquement avec le pineau ou auvernat. Je 
n'entrerai point dans de plus grands détails fur 
ces expériences ; le point le plus important eft 
le réfultat , & on va le voir dans la Lettre que 
M. l'Intendant d'Alface m'a fait l'honneur dé 
m'écrire à ce fujet , le 1 <y Novembre 1775 : elle 
eft datée de Nanci.' 
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« Depuis le moment, Monfieur, où je vous ai appelé 
s> dans mon Département, pour faire l'effai de vos 
s> procédés relatifs à la façon des Vins, j'ai différé de 
»> m 'expliquer fur leurs effets , parce que je voulois en 
« être allure' bien précifément ; ce qui exigeoit au 
» moins une année d'expérience . Je me crois aujourd'hui 
» allez inftruit pour vous annoncer que les Vins de la 
»> récolte de 1774, faits dans cette Province, d'après 
« votre méthode & fous votre direction , font infini- 

ment fupérUurs à tous ceux des mêmes cantons , fa- 
S3 briqués fuivant la. manière ufitée : ils ont plus de feu t 
» plus de corps, & patoijjent défîmes à fe conferver bcau- 
» coup plus longtemps. J'ai fait fuivre encore vos pro- 
« cédés cette année, & je crois, autant qu'il eft pofiible 
*> de juger d'un Vin fait auifi récemment, qu'il aura la 
3 > même fupériorité que celui de la récolte dernière. Je 
» vous rends avec grand plâïfir , ce témoignage , qui 
m remplit d'autant mieux vos vues, qu'il efl donné en plus 
55 grande connoiffanec de caufe. Je fuis , ôcc. De la 
s» Galaisiere ■>■>. 
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DE LA CINQUIEME EXPÉRIENCE, 

Contenant la féconde lettre de M. de la Galaifiere ' 
& celle q ue M. Bertm m 'a fait l'honneur de 
m écrire à jon occafion. 

'ES deux lettres font d'un trop grand poids 
pour les paffer fous filence; ma,s quelques cir- 
confiances imprévues ne m'ayant pas permk de 
les comprendre à temps dans la cinquième ex 
pénence dont elles doivent faire partie, j'ai été 
obligé de les faire imprimer féparément. Voici 
à abord la lettre de M. de la GaJaifier* 
"A Ckaumontfur MofiUe , U H Juillet , 77/ 
u Mon premier foi,, en arriraot idj Mon& g 
1 * m de Vin, que vous J ez f 

f0US ™* y eux en »77^ d'aprë, le, procédés que von. 
» avez publié, Je dois vous rendre ce "témoigné !£ 

~ ordinaire de fcs fa ; re ;Js 

" conferver pl us A',>n an a t_ s ■ s -, * 
« à exiger J" , nfé ' lls co ' n ™ efl£ 

/ CX,£er dêtîe «««tôt wad»*i ruais je regarde 
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» comme un tris-grand avantage, de pouvoir, par t&_ 
», fit de vos Procédés, conferver plus de trois ans, its 
» Vins qui auparavant ne pouvaient pajfer l'année. 

» Je vous dois encore ce témoignage , que tous mes 
» voifins, frappés de cet avantage Ô£ de la fopértof ité de 
» la qualité de vos Vins, s'empreffent de fuivre vo- 
„ rte méthode ; de façon , Monteur , qu'il eft très- 
„ confiant que vous avez rendu un très-grand fervke à 
« cette branche d'Agriculture dans ce pays-ci. Je m'ero- 
» prefl'e de vous rendre cette }uftice , & je ferai fort aifif 
» que ce témoignage, fondé fur la plus exalte vérité, 
„ puilVe vous procurer tous te» avantages que vous e H 
» pouvez attendre. 

» Vous obfervez avec raifon 

„ Je fuis, &c. Delà Galaisierx ». 

Cette lettre , avec quelques faits t me four- 
nirent matière à beaucoup d'obfervations , mais 
je n'en ferai qu'une , c 'eft que par le caradere 
public du Magiftrat qui y attefte , elle eft une 
preuve complette & en même temps authen- 
tique de la double propriété qu'a ma Manipu- 
lation d'améliorer les Vins , & d'en prolonger 
confidérablement la durée. 

Antérieurement à cette lettre , au mois de 
Septembre 1776, M. Martin , économe non 
moins éclairé qu'honnête & judicieux, m'avoit 
fait l'amitié de m'écrire de la Terre de M. de 
la Galaifiere , dont il étoit alors Régifïèur : 

« £n 177} , les Vins de M. de la Gakifiere ne fe font 
» pas vendus plus de cinq à huit livres la mefures en. 
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» tonne année. Le Vin fait des mêmes Vignes , condi- 
» lionne' félon vos principes , fe vend à préfent de dis 
» à quinze livres dix fols la mefure, en tonne année ». 

Ainfi, amélioration, confervation & augmen- 
tation de la valeur vénale. On avouera fans doute 
que tout cela a fon prix. Voici maintenant la 
lettre dont M. Bertin a bien voulu m'honorer: 
elle eft du 8 Août 1777. 

« J'étois bien perfuadé, Moaficur, que toutes les per- 
» fonnnesqui f e ferviroient de votre méthode pour faire 
» les Vins , n e pourraient que s'en louer. Si vous étiez 
. » dans le cas d'en prouver la folidiré & Tes avantages 
» parles principes que vous avez établis, l'expérience 

* eft encore venue à l'appui , & a bien confirmé "la fuc- 
» ces qu'on avoit lieu d'efperer de vos procédés : J'en ai 
» vu les efféts par moi-même , & je fuis inftruit d'ail- 
» leurs de l'utilité dont Us ont été dans nombre d'endroits. 
*> C'ell un témoignage que je vous ai déjà rendu dans 

* plufieurt de mes lettres & que je vous renouvelle 
« avec plaîfir. Vous êtes bien le maître de me citer , 
» en vous fervant de mes lettres & de cel'es de M. de 
» la Galailiere , qui juftifient toujours mieux l'excellence 
» de votre méthode , fi* tout le bkn qu'on peut s'en pro- 
» mettre. En vous rendant la jujlice qui vous ejl due.,,. 
» Je fuis , & c . Bertin s>. 

Que malgré tous mes efforts & des témoi- 
gnages d'un fi grand poids , & tant d'autres , 
les Vins , depuis dix ans , n'ayant été en gé- 
néral , ni meilleurs , ni moins perdus fuivant 
les années , c'eft , ce me femble , ce qu'il eft 



difficile de comprendre , mais ce qui ne doit 
pas l'être, c'eft qu'après un pareil Exemple , je 
refufe mes autres découvertes jufqu'à ce qu'elles 
me foient afïez demandées pour n'avoir plus à 
craindre qu'elles ayent le même fort , & pour 
ne pouvoir plus douter que l'ufàge ne les rende 
d'une utilité générale. 
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De la nouvelle Manipulation des Fins. 

SECONDE PARTIE. 
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Sixième Expérience, 

'Expérience que je vais faire connoître, a 
été faite dans la Brie par M. David , Curé 
de Villiers-fur-Morin , près de Creci. La let- 
tre par laquelle il a bien voulu me faire part 
de fes fuccès, eft du 17 Août 177g. Elle efl 
conçue en ces termes. 

« Comme depuis cinq ou fix ans, Monfieur , q Ue je 
» fuis dans le cas , j'ai fuivi le plus exaflement qu'il 
« m'a été poiTible , votre manière de faire le vin , je me 
« crois obligé de vous témoigner ma reconnoiflaucef com- 
» bien de gens pourtant s'en difpenfent! J pour une mé- 
» thodequi a réellement de très-grands avantages. Je ne 
» vous dilEmulerai pas cependant qu'il m - a fi „ u ciu cou . 
« rage pour l'entreprendre & encore plus pour l'exécuter , 
« par la raifon que étois d ^ tourne - par tot)Jj 

« faifoient , ou qui avolent vu faire du Vin félon Tan- 
» cienne routine ; mais vous vous eus énmcé avec tant 
» de confiance dans vos difTérens écrits, que j'ai cru ne 
» rien rifquer en fuivanr vos principes en confluence 
» j'ai triomphé de tous. les obilacles. J'ai rîuffi au point 
» auc j'ai iefoUt de paftr pour honnête homme afin d'etn 

A ' 
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» cru tt>rfque j'ajfure que mon Vin ejl réellement du pays 
» que fk.ibite. 

ss Vous devinez , fans doute , que je défire avoir en en - 
w lier le nouvel ouvrage que vous avez annoncé fur les 
» Vins. J'ai déjà la première Leçon & auffi tôt que les 
31 autres paroitront, j'aurai foin de mêles procurer: ainf; , 
jj Monlîeur, vous pouvez corrrpçer fui moi, je vous tn 
« donne ma parole, & j'ai l'honneur d'être avec tome 
j) la reconnoi liante que doit vous mériter un travail auflï 
» lin^ulii/rcment utile que le vorre , votre très humble Se 
>> très-obeilfanr itrvireur, David, Curé de Villiers ». 

Cette lettre me donne occafion de faire plu- 
ffeUrs remarques importantes. 

La première, qui tend à me juftifîer de la 
fi,ffillnce apparente qu'on pourrait peut-être me 
reprocher dans plufieurs de mes Ouvrages , eft 
que, quoique la modeftie , quand elle eft fm- 
cere , foit une chofe très-louable & très-belle, 
il eft des cas, où, pour l'intérêt même de i'inf- 
tfaâton , il eit ne'ceflkire d'oppofer aux dédains 
afîlâés de l'envie & à la morgue de l'ignoran- 
ce , la confiance la plus affure'e , & même une 
forte de fierté' ou de furEiance. 

La féconde , que l'inrhuction publique & 
tout l'appareil impofant de l'inftruflion publique 
font d'autant plus ne'ceffaires , que les efprit* 
font moins difpofés à la recevoir. Plus les obs- 
tacles font grands, & plus les efforts doivent 
l'être aufFi; autrement ce feroit, non-feulement 
•enfouir les talens , mais encore abandonner h 
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chofe publique & les récoltes mêmes à la dis- 
crétion & à l'imbécillité de l'ignorance 

La màS^i q U e les termes dans lefquels 
M. le Cnri de Villiers s'explique fur les effets 
de ma Manipulation en démontrent l'excellence 
de la manière la plus énergique & la plus con- 
vaincante , d'autant que je n'ai l'honneur de lé 
connoitre diredenlent ni indirectement, & qu >ii 
ne peut y avoir que la force de la vérité qui 

1 aie porté à s'exprimer auffi fortement* 

■Septième ExPËR IÈN(!Et 
M- Stamm dont l'expérience, ou plutôt les 
expériences font la m a t,ere de cet JLle, £ 

commerce de Vins en ifrôé Dpn ' *T 

„. m t? r °S. Uepms Î772 infl 

qua préfent, il n 'a cpflV ^ r • 77 ' 

-^c parité exacte | b ^ 

Dan, fa l ettr e du Io Novembre r » 5 , a me 
marque entre autres chofes ; 

« Mes Vins de , wa £ V . 
3 >& dune odeur f ?■ , 774 ' ^ c *« 1,e « 

« de pariL ? P<W * ceux ^ beaucoup 

pan.cul. e « cjui ont I eurs viffnes d . " P 

2 lnoind ^> P^ue i'achere ]„ «ifio.de. pauvr 
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» le mien a furpaATé celui des propriétaires. Je m'étonne , 
*> Montreur , qu'il fe trouve des hommes alTez ennemi» 
» de la vérité 'pour chercher à déprimer le mérite , ou 
,■ du moins la nouveauté de vos découverts. Comme Je 
„ fuis curieux de donner à mes Vins, toute la qualité^ 1 * 
„ peuvent avoir , je me fuis procuré tous les euwaget qui 
» ont paru fur cette matière, & je puï* aiîurerque c'eft 
» dans le vôtre feul que j'ai trouvé les procèdes que vous 
* enfeignex , fi ce neft en partie , & en tréspetite par- 
. tie , dans ceux qui ont écrit après vous & qut vo«s 
« ont copié ». 

M. Stamm m'a fait pafler , à la fin de l'année 
dernière des détails très-intéreiTans que je défi- 
rerois bien pouvoir tranfcrire ici ; mais comme 
ils font trop étendus pour cela , je me bornerai 
à dire qu'il m'y fait part de la continuité de les 
fuccès fur fis Vins de la haute & de la baffe 
Alfcce, & qu'il confirme , par fes propres expé- 
riences & différais exemples , les principes que 
j'ai établis fur les grands avantages de la grappe 
ou rafle pour la confection des Vins, 

Huitième Expérience. 

7e n'ai eu l'honneur de voir qu'une fois en 
i 7 y^ • M. le Comte de Livene , dont je vais 
rapporter la lettre ; mais j'ai eu lieu de recon- 
noître , qu'il étoit très-inftruit dans les matiè- 
res d'économie rurale , & qu'en ce genre , il 
eft un amateur non moins éclairé que curieux. 
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C'eft un mérite , qui dans tons les ordres , n'eft 
rien moins que commun , & que j'ai pourtant 
été affez heureux- de rencontrer dans plufïeurs 
perfonnes très - ccnfidérables , & en dernier 
heu chez un très- grand Seigneur > qui, dans 
la culture des terres & la plantation des bois , 
a eu, par des voyes très- (Impies , mais nou- 
velles & très-fines, des fuccès dont aflurément 
on ne trouveroit aucun exemple dans tous nos 
livres d'Agriculture. Il eft fâcheux feulement 
que ces traits foient fi rares ; mais on a trompé 
fi fouvent les hommes , on leur a donne' fi fou- 
vent du faux 1 pour du vrai , du bon pour ce qui 
ne l'e'toit pas, que , lors même que je me plains 
de leurs préventions & de leur indolence , je 
fuis prefque tenté moi-même de les excuier. 
Il eft pourtant vrai que je ne les ai jamais trom- 
pés, tous les moyens que je leur ai enfeignés, 
font (impies , économiques & fûrs. On va en 
voir une nouvelle preuve dans la lettre qui fait 
le fujet de cet article. Elle m'a été écrite de 
Balan en Saintonge , le 29 Septembre dernier. 



» Je n'ai pu jufqu'â pçeTent , mVcrit M. le Comte de 
» Livene fuivre bien exactement vorne procède 1 fur la ma- 
« niere de faire le Vin. Vous favez , Monfieur , ce q Ue je 
» vou* ai dit à Paris à ce fujet , l'année 1775. Fai pref- 
» que totïours été abfent dans cette faifon , ou malades, 
w Seulement j,' a i lajfTé plua cuvei mon Vin , j'y a£ ^j» 

A iij 
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» du raifm frais, égrené avec attention, & que j'avott 
» fait bouillir fuient votre méthode , & je m'en fuis très- 
,j bien trouvé, le Vin étoit plus délicat, plutôt en étaC 
v d'Être bu , s'ejî parfaitement conftrvé , foit pour le goût , 
« foit pour la couleur, & je trouveroîs , foit ici, foit en 
ft Touraine , où j'ai envoyé de mon Vin de Balan pour 
» le comparer à celui que je fais faire à Cingé, cent té- 
„ moins dignes de foi qui diroient comme moi , que le 
„ Vin , fait en grande partie ; fuivant votre méthode , 
» eft fupérieur en tout au Vin ordinaire du pays, au 
„ point de ne lui rejfembkr en rien, J'efpere que je ferai 
« plus inftruit l'année prochaine , après que j'aurai lu & 
•> inédité votre dernier procédé , & certainement je met- 
i> trai toutes vos leçons en prariqueavee l'attention la plus 
v> fcrupuleufe. Vous pouvez compter , Monfieur , que je 
v fouferirai pour vos différens ouvrages quand vous m*au- 
„ rtz inftruit du temps Si des conditions, & je ferai en- 
ss forte de vbns procurer alors des Soufcripteurs. J'ai , 
„ comme je l'ai déjà remarqué, laiffé cuver mon Vin 
p plus de temps fuivant ce que vous m obfervâtes à ce 
» fujet en 177} , & j'ai éprouvé que vous avez raifon , « 
,j que je me trotnpois. Je fuis, &c, • de Livene », 

Après les remarques que j'ai faites, fur les ex- 
périences précédentes , je n'ai pas befoin fans 
doute d'en faire de nouvelles fur celle-ci. J'ob- 
ferverai feulement que quoique j'aye dit en ter- 
mes équivalent , dans mon Procédé pour la Ma- 
nipulation des Vins que , dans la vue de leur 
donner la plus grande perfection poflîble , il 
falloit n'omettre aucune des opérations que je 
confeille -, cependant il eft très- vrai, fur -tout 



DES VlGNOBlE S, * 7 
en certaines années , qu'il fuffit d'en pratiquer 
une grande partie pour donner aux Vins une 
fupériorité marquée , poiTv-u que d'ailleurs cette 
partie des opérations ne fcit pas contrariée par 
une roauvaife Manipulation dans la conduite de 
la cuve^ mais il n'en eft pas moins vrai auffi que 
pour réuffir complètement il faut tout faire , & 
qu'il eft avantageux de tout faire. 

Neuvième Expérience. 

La Manipulation des Vins, de quelque côté 
qu'on la regarde , foit par rapport à l'Agricul- 
ture , foit par rapport à la Médecine ou à la 
f.inté des Citoyens , foit par rapport au com- 
merce intérieur Si au commerce extérieur dont 
les Vins font la principale branche , foit p^r 
rapport aux Finances , eft. de toutes les parties 
de la Chimie la première , & bien certaine- 
ment la plus înte'reflante , au moins en France >. 
mais elle étoit aufTi la moins connue. C'eft moi- 
qui le premier & le feui , y ai porté la lumiè- 
re. Cette lumière étoit Lien néceffaire , mais 
en même temps, il n'éiok guèies poffible qu'elle 
n'offufquât certains yeux , & qu'elle ne devînt 
à un certain ordre de perfonnes. A la vente 
an ne pouvoît nier l'efficacité de n~a Manipu- 
lation ; mais l'égoïfme & Tenvîe, quand ils font 
puiflàns , ne manquent jamais de moyens , parce 

A iv 
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que tous leur font bons. Ils en avoient un fur- 
tout contre lequel il m'étoit impoffible de me 
défendre; ce font les papiers publics qui, pour 
la plupart , étoient dans leurs mains ou à leur 
dévotion. Encore une fois on ne pouvoit pas y 
nier l'efficacité de mes découvertes , mais orr 
pouvoit n'en rien dire' ou les préfenter avec tant 
d'indifférence & de froideur, qu'elles ne puffent 
faire fur le Public aucune fenfation. On pouvoit 
taire les faits, & par conféquent fupprimer les 
preuves. A ces premiers moyens fi dangereux, 
on pouvoit en ajouter beaucoup d'autres, & on 
n'en a négligé aucun , & de tout cela, il en 
eft réfulté, par des conféquences , qu'il ferait 
trop long de déduire , que je n'ai encore donné 
qu'une partie de toutes mes découvertes , & 
pour ne parler ici que des Vins, que la plus 
riche de nos récoltes a été avilie & fouvent per- 
due , au moins en partie , où elle ne l'auroit 
pas été, puifqu'ainfi qu'on l'a déjà vu , & qu'on 
va le voir , ma Manipulation a la double pro- 
priété d'améliorer & de çonferver les Vins. C'eft 
pour prouver de nouveau cette vérité & un des 
feits que je viens d'expofer , que je vais rappor- 
ter le certificat & la lettre qui uuvent. 

Ce certificat m'a été donné par vingt - deux 
Notables de la ville de Chartres , dont plufieurs, 
l l'imitation de M, l'Abbé de la. Chambre , Cha- 
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noiue de l'Eglife de ladite Ville , exécutent ma 
Manipulation depuis 1772 ou 1773. 

" Nous fouflîgnés tous propriétaires de Vignes dan» 
» le pays Cliartrain , fur la demande qui nous a été faite 
ss par M. Maupin , de dire notre avis fur la pratique 
>s des procédés établis dans fon Livre intitulé U Art de 
« faire le Vin rouge, &c , déclarons que les procédés de 
« cet Auteur étoient inconnus, avant lui, dans notre 
" Province ; que ces principes, pour la manipulation des 
u Vins rouges, font excellens, "étant exaclement obfervés 
» à tous égards ; que les inftrurnens dont il veut qu'on 
w fe ferve pour la manipulation des Vins , font d'un ufage 
» des plus utiles, néceffaires , & [a plupart, tels que 
ti l'entonnoir & le fond de planches pour couvrir immé- 
s> diatemenr îe marc , auffi inconnus dans notre Province , 
53 que l'étoient les procédés de cet Auteur, avant la pu- 
si blicationde fes découvertes. Que les V.ns de notre pays , 
» exactement faits fuivant fes principes , font d'une bonté 
« fupérieure à tous autres tant relativement à la verdeur 
m dans le défaut de maturité dans la vendange, que 
» pour le goût , le corps , la fineffe & la durée ; & qu'ils 
s' deviennent , par ce moyen , tranfportables par-tout où 
s» l'on veut , comme il a été expérimenté , & fans rien 
s) perdre de leur qualité. En foi de quoi, nous avons figné 
« ie préfent Certificat, à Chartres , le 17 Février 1776' 
55 Signés, I'Abbé de la Chambre , Chanoine de l'Eglife 
•s de Chartres; l'Abbé de Géraldin , Chanoine de Char- 
55 très ; le Roux , l'aîné , ancien Echevin , & ancien grand 
»» Juge-Conful , le Maire de Croui , Avocat du Roi ; 
.5 F. Charles Muley , Procureur de I Abbaye de Saint - 
» Pierre de Chartres ; Coubré , ConfeiUer au Bailliage ; 
a F. Corneule, de Paris, Gardien des Capucins de 
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» Charires; Dionis , Ecuyer , Seignem du Séjour; Ro'w-' 
» me * Y , Chanoine de Saim-Piac ; l'Abbé de L angles , 
m Chanoine de I'£gl;(e de Charges , grand Pénitencier; 
»> Garnie* de Ljgaudry, Directeur des Faites de Char- 
» très ; Horeau , Procureur au Préftiial ; Julleau , pere, - 
m ancien Echev'n jk Doyen des GrandWuges Confuls j . 
»» Gradet, Ecuyer, Seigneur de Vauv^nvneres; Légêr , 
»> Gironde au , Marchands de Vin; l'Abbé de Bos;.edqn , 
» Chanoine de la Cathédrale de Chartres: Mercier,- 
» Chanoine de l'Eglifè de (Chartres ; Cheddé , Maître 
« de l'Hôtel-Dieu de Chartres; TAbbi ConsiK, Chanoine 
3j de Chartres; David Dexhiraust , Chanoine & Chefe- 
" cier de l'Eglîle de Chartres; Gravmont , Directeur 
» des Carolfcs ; & enfin , Marchais , pour Monfeigneur 
5) l'Evêgue de Chartres 

Je pourrois ajouter à ce Certificat , un aflêz 
grand nombre d'autres qui m'ont été envoyés 
en même temps de différentes Provinces , 6c 
entr'autres , de la Champagne & du Dauphiné 
& defquels il réfulte , chir comme le jdur , 
d'un côté, qu'une grande partie des opérations,, 
ainfi que les inftrumens dont j'indique l'ufage, 
n'étoient nullement connus, & de l'autre, que- 
les opérations qui l'étoient , font pratiquées 
d'une autre manière , dans d'autres temps , & 
à l'égard de quelques-unes , dans une toute 
autre proportion que je ne l'enfeigne , & par 
conféquent » que tout ce qu'on a dit , écrit & 
rapporté de contraire à ces faits , eft abfolu- 
ment faux & coûtrouvé par la jalouiie > ou par 
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l'intérêt perfonnel ; mais mon objet , en Ce* 
moment , n'eu: que d'établir les propriétés de' 
ma Manipulation , pour l'amélioration & la" 
confervation des Vins. C'eft dans cette vue que 
j'ai produit le certificat que je viens de rap- , 
porter. 

Mon déficit! étoit de m'en tenir à ce Cer- 
tificat ; mais dans le moment même , je viens 
de relire la dernière Lettre que M. l'Abbé de 
la Chambre m'a fait l'honneur de m'écrire, & 
je l'ai trouvée fi exprefîîve , que j'aî cru ne' 
pouvoir me difpenfer d'en tranlcrire au moins.' 
une, grande partie. Cette Lettre, en réponfe à 
une des miennes , eft du 2<; Novembre dernier. 

« Vous avec raifon , Monfieur ; mon Vin eft fait & 
»? très-bien fait, à mon ordinaire, depuis 1771 ■ fuivant, 
m vos principes. Il eft certain qu'aucun Vigneron , dans . 
« nos cantons, & dans tous les pays, n'en a de pa-f 
*■ reil , à beaucoup près; tous en conviennent , & auctiri- 
« n'ofe en faire de même, à caufe de l'e'mouturage an 
m preflbir , qui fe trouve plus con'fide'rabJe dans votre. 
« manière que dans la ieur ( 1 ). PI ufieurs ont voulu s'a-. 



( i) le remarquerai , a cette occafion , r". que l'ubftacle dont; 
il s'agit, ne feroie que local ; i°. qu'A moins que dans le pays 
Çhanrain 011 ne (bit , comme dans quelques cantons de la Lorraine , 
dans Pufage de fouler une féconde feis la vendange , ou plutôt , 
le marc , après avoir tiré & entonné le Vin de la cuve , il n'ell- 
pas polible que l'imoiiturage , c'eR.à-cBrt , fans doute, le Vin qui 
fort ait prcfTyir , par l^xpreflîon du «arc , foit plus coiHïdcrabk 
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» bonncr , afin de fuivre vos principes ; mais les maître* 
„ des preflbir n'ont pas voulu entendre à leurs propo* 
» fitions. L'année dernière , nous avons eu beaucoup de 
» Fins gâtés , dans le Vignoble de Chartres , qui contient 
» environ dix mille arpens. f Voilà quelles font , & front 
» toujours Us fuites de l'intérêt perfonntl 6" des en- 
si travcs.f toujours des pertes particulières & publiques) 
» le mien fe foutient fi bien , qu'il n'elt pas poffible 
» de l'avoir meilleur, pour l'avoir parfait, & le donner 
» pour du meilleur Bourgogne , excepté les Vins de la 
»• première qualité de ce pays-là. Au bout de trois ans» 



dans ma méthode , que dans la méthode ordinaire : il doit même 
J'erre moins, puifque la vendange 6:t beaucoup mieux foulée, Se 
que dans mon dernier Pt->c:dc , on doit laifTer ta giappe , qu; 
facilite encore le foulage & le rirage , au lieu que dans le pre- 
sser , on ue la îaifloit pas, ce qsi , à rous égards, fait une 
trèt-grau U différence. 

Si, malgré la faveur de toutes ces circonftances , l'émoututage 
fe trouvoit encore plus confidérabîe , ce ne pourroit être que 
parce que les Vins feroient tirés trop tôt; mais en- général, cette 
précipitation ferait une faute , & direitemen t contraire aux prin- 
cipes de ma Manipulation , qui , en la faififlanc bien dans rous 
Us points, doit facili;er le tirage, ii diminuer l'émoututagc. 

Quoi qu'il en foit , il eft toujours fâcheux que les petits in- 
térêts, les iatéiêct piivés» bien ou mal entendus , croifent par- 
tout , Se fur-tout , l'intérêt du grand nombre , ou autrement dit , 
l'intérêt public. 

Cette eoiifidé ration n'ell pas arTurément ta 'feule qui m'em- 
pêche de donner les I.illruâions qui me font ii fortement de- 
Hiandées , fur le cemps le plus convenable de prendre ou cou^et la 
vendange, fuivant les années Se les circonllances y mais elle eft. 
une des principales rai font qui m'arrêtent , & julqu'à ce que 
cette difficulté foit applanie , ou pat le vceu des Provinces , ou 
d'une aune manière, je aï communiquerai à qui que ce. foit, 
tocs, vues ît mes cemnoiflances. fut cette partie.. 
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u j'en aî fait boire chez moi , qui a été bu pour du 
» Bourgogneà quarante fol» la bouteille. Il ell incroyante 
m combien le Vin fait fuivaru vos principes, gagne de 
*• qualité, en le gardant. Malgré rous ces avantages, peu 
» de perlonncs,à Chartres* fuiventvotre méthode. Comme 
» vous avez changé quelque chofe pour le mieux, d'après 
» votre première Imprimé, chacun artend le complément 
» de votre Ouvrage, au moins, pour la pratique entière 
» de toutes les opérations de votre Manipulation (Je le 
» donne, aiDli on ne l'attendra plus}. On faifcit le Via 
» de feu M. notre Evêque , pour fa table , fuivant votre 
« méthode. Jufquà préfent, je ne vois encore que M. 
« Dionis, M. Garnier de Ligaudry 3t moi, qui ayons 
„ adopté vos principes. Je vous dirai cependant, que 
» plufieurs Vignerons de mon canton ont fuivi , cette 
„ année, quelques-uns des principes de votre dernier Im-> 
- primé, que je leur ai prêté; & un avocat au Parle- 
» ment , Lieutenant Général de la Jurifdiétion de notre 
« Chapitre , qui fe nomme M. le Tellïer, & qui eft mon 
„ voifin de campagne , m'a prié de lui prêter , l'année 
„ prochaine , tous mes outils , afin de me ûihté en tout 
„ point , s'étant très-bien neuve , cette année , d'avoir 
» fuivi auffi quelques-uns des principes de votre dernier 
,» Procédé: mais j'en reviendrai toujours à dire que tout 
« le monde crie de ce que vous ne fininez point votre 
« Ouvrage »; (Si on crie encore, malgré celui que je 
donne , je ne fais qu'y faire ; mais je fuis bien décidé à 
n'en pas faire plus , à moins que les chofes ne prennent 
une toute autre tournure ). 

„ 11 me refte à vous dire, Monfieur, que je ferai 
„ éclaircîr , à la fin de Février prochain , deux parties 
„ de mon petit Vignoble, d'après votre Procédé. Mon 
» Vignerofl....Je fuis, Au. L'Abbé ce Qum»&£ ». 
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Cette Lettre, & le Certificat qui la précède, 
n'ont pas befoin , fans doute , d'être commentés. 
Les conséquences en fojnt nettes efforcées. Voici 
la Lettre que j'ai annoncée : elle eft du premier 
Février 1781 , & m'a été écrite par un Con- 
seiller à un de nos Parlemens. Je ne délignerai 
point le papier public , par égard pour l'Auteur 
de l'Article , & pour éviter , autant qu'il eft 
poflible, toute perfbnnalité. 

« J'ai lu, Mon n'eu r, dansTe . . du mois de Novembre 
« dernier, une annonce concernant un nouvel Ouvrage 
a que vouï vous propofez. de faire fur les Vins, mais que 
.» vout ne donnerez au public qu'autant qu'il fera univer- 
n fellementde'firé. Jefuisd'une province où il fera sûrement 
31 bien accueilli. C'eit un gros Vignoble, & on n'y fait 
*> pas encore faire le Vin 1=. (C'eft le cas de la Bourgogne, 
de la Champagne, & de tous les Vignobles, fans excep- 
tion d'aucun ). 33 En mon particulier, j'ai une Terre , où 
■ a> je fais du Vin qui n'e'ft rien moins que fans défauts. Je 
sj déiirerois fort pouvoir lui donner tout le degré de per- 
» feétton dont il peut être fufceptible ; ainfi, Monfieur, 
x comptez que, non-feulement moi, niais quantité de 
*» mes amis , & de perfonnes de ma Province , s'empref- 
a> feront à recueillir & acheter votre Ouvrage. Je déiirerois 
« de tout mon cotur , que mon fuffrage pût vous en^er 
» adonner, le piutôtpoJTible, cette Tatisfaclion au public. 
» S'il faut, dès maintenant, fouferire, j e fuis prêt a le 
ï* faire P our deux exemplaires, en mon particulier. 11 eft 
* heureux, Monfieur, qu'il fe trouve des hommes aulli 
» zélés que vous . pour s'occuper d'objets infiniment plus 
,p utiles au genre humain , que mille autres, que l'on 
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* prttomfe néanmoins bien davantage. J'ai l'honneur 
- d'être avec rrfpeft, Monfieur, votre ttiiihîimtle Se 
w très-obcilTant ferviteur , De...» 

J'aurois bien des réflexions à ajouter à celle 
de l'Auteur de la Lettre, mais je m'en ab (tien- 
drai , pour ne pas défigner l'Ouvrage : je remar- 
querai feulement , qu'on y parle de ma Mani- 
pulation, & de toutes mes autres découvertes 
avec une fi parfaite indifférence, que c'eft vtïb 
ment en mal parler , & qu'il e ft a ff ez v jfibi e , 
que loin d'avoir eu en vue d'échauffer le public, 
on a eu au contraire l'intention très- marquée 
de le réfroidir. Au refte , l'Ouvrage auquel ceci 
le rapporte , n'eft pas le feul fur lequel le pu- 
blic puiffe faire la même obfervation. C'eft un 
fait, que le Procédé que j'ai publié au mois de 
Juillet dernier , eft plus parfait encore que celui 
•dont l'ufagè a opéré les fnzcès extraordinaires 
que j'ai rapportés jufqu'ici ; cependant, c'eft en 
parlant de ce même Procédé, que l'Auteur d'un 
-de^nos papiers publics, qui e ft pourtam très _ 
infini* des faits, finit fon Extrait par dire froi- 
dement , que ce Procédé peut être utile, ou , ce 
qui eft la même ebofe, qu'il peu t ne pas l'être. 
Cet Auteur n'a aflurément rien de commun ' 
ni à démêler avec mes découvertes; mais il agiî 
pour d'autres, 5c oublie la juftice qui m'eft due, 
& le public, qu'il doit inftruire. 



s. 
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Paurois encore une foule de preuves & d'ex- 
périences à mettre fous les yeux du public. Je vou- 
drais , fur -tout , pouvoir rapporter celles de 
M. Remond , Docteur en Médecine à Sémur 
en Auxois ; de M. Pottier , Receveur des Con- 
fisnations de la même Ville; de M. Martenet, 
Avocat du Roi à Dole en Franche-Comté -, de 
M. Vincent, Curé de Quincey , près Nogent- 
fur-Seîne , & de plufieurs autres encore , qui 
ont obtenu , dans ma Manipulation , des fuccès 
diftingués : mais ilm'eft impoflïble de dire tout, 
& je fuis forcé , après les faits dont j'ai rendu 
compte , de me borner à ceux qui me retient 
à expofer , relativement aux Vins de la Bour- 
gogne , de la Champagne , & même de quel- 
ques pays étrangers. Les expériences qui font le 
fujet de cet Article , ont été faites en Champa- 
gne , par M. Geoffroy , Secrétaire du Roi , Ho- 
noraire à Epernay. La Lettre que je vais tranf- 
crire eft du zz Novembre 177^ . 

te Je ne puis , Monfîeur , que me féliciter & vous re- 
ï, mercier de la méthode particulière que vous avez bien 
»ï voulu me confier : je l'ai éprouvée & fait exécuter, 
» pon&uellement , fur une cuvée de Vin rouge de neuf 
» pièces , des meilleurs crus de la rivière de Marne. 

» J'ai fait aufli deux cuvées de rouge, en partie fuivanr 

vos 
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? vos P r °cédés connus, & en partie, fuivant VtndJjf 
» ulage du pays , pour éviter la trop forte couleur, 

» Il reTulte de ces expériences, que le Vin fait fuivant 
« la méthode que vous m'avez communiquée , eft plus 
» entrant, p l us délicat, p t us moëleux, & en même temps 
» plus fait , plus ferme, avec une plus belle couleur, fan. 
- être trop foncée, & qu'il a p l lls de corps , quoiqu« 
» p.ovenan. des mêmes raifim, L'autre eft cependant bon, 
» mats.il a un peu plus dépiquant, comme tenant du 
« Vin blanc , & n'a pas l'ambroilïe , ni la parfaite couku* 
« de celui des neuf pièces, pour n'avoir été cuvé au degri 
a de ces dernier**, 

» Par Vitmmémian que je viens de vous faire , Mon- 
« fleur, des qualités de ce Vin , il paroît bien démontré" 
« d'un côté que votre méthode a la propriété de rendre 
« les Vins fins au moins aufli promptement potables que 
« dans la méthode ordinaire, & de l'autre cruelle les 
» rend beaucoup plus propres à fe confrver , fans Lur 
>= donner, ni plus de dureté ni plus de couleur , fi on ne 
» veut. 

» Je penfe donc , comme vous l'avez annoncé, Mon- 
» fieur , que toutes les fois qu'on a à craindre que la par- 
» faite fermentation ne communique au Vin trop de cou- 
» leur & de dureté, rien ne feroit plus avantageux que cette 
» méthode, non-feulement pour la Bourgogne & la Cham- 
» pagne , mais encore pour tous les v ignobles en génépi , 
» où on s'attache à faire des Vins fins. Je neconnois, à 
" l'égard de ces Vins , que ce feul moyen , pour les rendre 
» également parfaits & durables; auffi, fuis-je bien dé - 
» terminé à en faire ufage, de préférence, dans les années 
» de maturité. 

" Le Vin que nous avons fait enfemble, fuivant vos 
s> Procédés conuus, à la récolte de 1773 , devient toujours 

B 
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» meilleur ; tandis que tous les autres ont mal tourné , & 
» font paffis , faute du cuvage à propos , & de couleur- 
» J'en fuis infiniment content, & des lumières que vous 
ii m'avez données dans la fabrication. Vos principes font 
» démontrés sûrs, 

» Ce que j'admire encore dans ce Vin de 1773 , c'eft 
5= que , malgré fa forte couleur, ce Vin, mis en bouteilles 
35 au mois de Novembre 177+ , après avoir été feulement 
» collé deux fois, en blancs d'œufs, n'y fait pas le inoindre 
» dépôt, & fe trouve toujours clair & brillant. Je ne peux 
3, l'attribuer qu'à fa fermentation, qui, au moyen de* 
« chaudières & de ce que le marc a été bien couvert , a 
« éré beaucoup plus parfaite , qu'elle n'auroit pu l'être dan» 
« le même éfp'ace de temps , dans l'ufage du pays & la 
» fa^on ordinaire d'opérer, où ces nouveaux moyens de 
« fermentation étoient inconnus. Je luis, ôcc. Geofirqy 

^3 DE VANDIEF.ES 35. 

M. Geoffroy , par fa Lettre du mois de Sep- 
tembre dernier , m'écrit , entr'autres chofes : 

•» Je vous engage très-fort, Moniteur , à ne point vous 
» décourager. Juitice vous fera rendue tôt ou tard. Je ne 
jj peux , à mon égard , & par les épreuves que j'en ai 
>> faites depuis f'pt ans , qu'applaudir à tous vos procédés 
» concernant l'amélioration des Vins. Ifs devroient , de 
m même, être approuvés de tous le monde, & en parti- 

« eùtie'r de ce Vignoble ci ; œafi Allez toujours 

» votre train : la gloire vous en reliera, ainfi que l'obli- 
3> gation & les louanges du public impartial. Je voudrais 
si être à portée de promulguer mon opinion , qui efl. ré* 
» iléchie & fondée en expérience 

J'aurois à faire ici plufieurs réflexions très- 
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ïntéreflantes p OU r tous les Vignobies , & en 
particulier, pour la Champagne & la Bourgo- 
gne , à l'occafion de la nouvelle Méthode de 
tare les Vins fins, dont les bons effets font ex- 
pofés. dans la première Lettre ; mais j'ai penfé 
qu elles feroient mieux placées à la fin de cet 
Ouvrage. 

Onzième Expérience. 
La Bourgogne eft une des Provinces où ma 
Manipulation des Vins paroît avoir été le plus 
..goûtée. J'y connois un affez grand nombre de 
perfonnes qui la fuivent depuis très-Ionf temps 
mais elle le feroit bien autrement , ou pour 
Mieux dire, elle le feroit généralement, fi on 
navoit moins négligé les avis patriotiques de 
M. Maret , Dodteur en Médecine , & Secré- 
taire perpétuel de l'Académie de cette Pro- 
vince. Je n'ai l'honneur de connoître cet Aca- 
démicien diftingué , ni directement , ni indi- 
«dément : cependant , à la différence de beau- 
coup d'autres , ce Savant , qui veut le bien pou? 
le bien même, n'a cefîe , depuis 1772 , de 
montrer le zele le plus confiant pour la pro- 
pagation de ma Manipulation des Vins. Con- 
vaincu des avantages de cette Manipulation , 
par l'ufage qu'il en avait fait lui-même , en' 
1771 & i ?7 i, fl en fit réloge, & expofa fes 
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fuccès, à la fin de 1771 , dans un de nos pa- 
piers publics. Dans la vue de les rendre parti- 
culièrement utiles à fa Province , il les confi- 
gna de nouveau dans les Affiches de Bourgo- 
gne , par une Lettre inférée dans la feuille du 
30 Septembre 1777. Quoique j'aie déjà rapporté 
cette Lettre dans plufieurs Editions , elle eil fi 
polîtive & d'un fi grand poids , que j'ai cru ne 
pouvoir me difpenfer de la mettre encore fous 
les yeux du Public. Elle eil adreffée à l'Auteur 
des Affiches de la Province. 

« Je fuis, Moniteur, dit M. Maret, depuis ilx àfeptans, 
» la méthode de M. Maupîn dans la manière de faire 
» le Vin, & j'ai lieu de m'en applaudir. Mes Vins, depuis 
» que j'ai adopte cette méthode , fe font toujours trouvas 
» d'une qualité fupérieure à ceux du même climat. Ceux 
a de «77î , recueillis, dans le mime. Vignoble , fe font tous 
» gâtés dans L> cours de 1776, & Ls miens fe font fou- 
it tenus , & fe foutiennent encore. Cet événement a ou- 
» vert les yeux de mes voifins ; ifc le Fermier de !a Dîme 
» du Village où eft fitué .non domine, & qui y a lui- 
» même beaucoup de Vignes , a pris le parti de fuivre 
» mon exemple, & s'en féiicite. Quelques Propriétaires 
» du même Pays ont fait de même, & je vois, par les 
» nouvelles publiques , que la même méthode a éié fuïfie 
„ avec un égal fuccès, dans plufieurs Provinces, notam- 
» ment dans la Lorraine , fous les yeux de M. de la 
» Galaifiere. Je fuis, JccMarit». 

Par fa Lettre du 29 Juin 1779 , M. Maret 
me marque , entr'autres chofes : 
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"Je ne reviendrai point, Monfieur , fur ce quej'af 
» déjà eu l'honneur de vous marquer , à I'occafion du 
» Vin de l'année z 777 . La vérité eft, que la ftifon 
» Rangea ; que le Vin na pas été au* verd- qu'an 

- Utok dû craindre, mais il eft également vrai qu'il 
» a été d une qualité inférieure, & que votre méthode , 
» que , emploi fur un Vin fia que je recueille dans 
» le territoire de cette Ville, ma donné un Vin fort A- 
» « cdui de tous les autres, fr ^ ^ w&i ^ 

* ««« <W, *W A W « fl „é„. Je vous, en ferai 
» juge , quand je mettrai ce Vin en bouteilles, & je vous 
» pnerai d'en agréer quelques bouteilles, il y en aura 

» de J 77î,ft-tà l'ancienne méthode, &de, 77 ,, poll r 
» en fa.re, & faire faire la comparait. Je l'ai déjà 

- fair fa,re a quelqu'un qui en a ^ 

» Je fais une réflexion , Monfieur , f ur ] a pette dâIa 

* Lettre Je fuis avec rerpeét, Ma*et =», 

Par une Lettre poftérieure, M. Maret me 
marque que dans l'année I?7? , h niaturké . 
des raifins ayant d'abord, été retardée, & en- 
fuite précipitée, par des chaleurs- qu'on «Voit 
pas heu d'attendre, cette année avoit donné af- 
fez généralement on- Vin , qui n'avoit pas pu 
durer jufqu'au mois de Novembre 1779 , dont 
fa Lettre eft datée. Cependant, celui de la, même 
année iy 7? , dont i] m'a fait l'amitié de m'en- 
voyer plufieurs bouteilles , à la fia de Décem- 
bre 1779, étoit encore, au jugement des dif- 
férentes perfonnes par lefquelks je l'ai fait goà- 
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ter , dans toutes fa force , & n'étoit pas même 

encore parvenu à fa pleine maturité'. 

Do vzi e m ç Expérience, 

Après la double expérience que j'avois faite 
fous les yeux du Gouvernement, il n'étoit guère 
pofîible de nier l'efficacité de ma Manipulation 
fur les Vins communs, c'eft-à-dire, lur la plus 
grande partie des Vins; mais il reftoit encore 
mie relfource à l'envie : c'étoit de répandre 
fourdement des doutes fur la convenance de 
cette Manipulation à l'égard des Vins fins , tels, 
entr'autres , que ceux de la Bourgogne & de 
la Champagne, En employant cette reflburce, 
l'envie pouvoit efpérer de réfroidir les hommes 
les mieux intentionnés , & malheureufement 
elle n'y a que trop bien réufïï. Delà , & de fcs 
autres manœuvres , la caufe de l'aviliffement , 
& fouvent de la perte des Vins , & de maux 
bien plus grands encore. Je ne retracerai point 
ici tous ces maux; on peut les apprécier à peu 
près , par les difterens genres de mes décou - 
rertes , qui , fans les effort, de l'intrigue 6c 
des menées qu'on s'eft permifes , feroient éta-* 
blies où elles font bien loin de tetre. Quand 
le Public voit des Auteurs aux prilès , il en rit , 
& quelquefois il fait bien „ mais quelquefois 
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auflî , c'eft lui qui en pâtit : c'eft ce qui eft ar- 
rivé dans les mauvaifes difficultés qu'on a pris 
plaifîr à me fufciter de tant de manières , tantôt 
fur un objet , tantôt fur un autre , & en particu- 
lier , fur l'application de mes Procédés à la fa- 
. con des Vins fins. On a déjà vu dans les deux 
Articles qui précédent , combien les doutes 
qu'on a affectés fur ce dernier point font mal 
fondés ; on va en avoir encore une nouvelle 
preuve 9 & des plus frappantes , dans ia Lettre 
que je vais rapporter. Elle m'a été écrite de Di- 
jon , le 17 Février dernier, par M. de Chafàn , 
Confeiller-CGri-ecleur Honoraire à la Chambre 
des Comptes de Bourgogne. 

« L'importance de mon Vignoble , Monfieur , fimé à 
» Vofne, premier, & pfus fin climat de Bourgogne, ayant 
)> réfëWi mon émulation à en foutertir la réputation ,.. 
» j'ai fait une étude particulière de tous les Ouvrages re- 
» larifsàla manipulation des Vin?. Je me fais un plaifîr 
35 de vou * dire ! après une expérience de fat années, que 
• M )'ai »e:iré les pkj& gran.îes &c importantes lumières des 
« vôtres ; les différentes cuvées que j'ai faites dans ce 
» laps de temps, s'étant parfairemtnr fouteruies ' jilfaù 'à 
» ce jour, tandis qne celles, de m;s voifms fê font Wàtr- 
» blies & ont manqué, dans nombre -de récoltes.* 
- . » Je fuis donc afl'uré ,..Monû*eur, en fuivant vos prin- 
55 cipes, de donner de la fiabilité à mon Vin, fans en* 
» altérer la qualité , «'étant trouvé dans chaque récolte » 
» fupérieur à ceux du même climat r c'eft une juftice que- 
» je dois vous rendre >Jfc$tti me ftit défirer d'avoir une- 
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m collection complets de vos Ouvrages , tant relatifs à la 
•> man ipulation des Vins , qu'à la culture de la "Vigne. 

*> Quelque connu que foit le climat de Vofne , il rcn- 
*> ferme de petits cantons plus diftîngués, comme la Ro- 
« manée , le clos de Varoilles, la Tache , le Richebourg , 
M qui produifent , mais en petite quantité' , le Vin le plus 
» renommé. 

» Il eft de notoriété publique que je fuis unique proprié- 
« taire du clos de Varoilles, comme on peut le voir dans 
*> le Tome IV du DidtionnaireEncyclopédique, pag. 703, 
« fous le nom de Beaune , où il a été placé par erreur , 
» devant être fous celui de Vofne , comme on le voit dans 
,) l'Hiftoire de Bourgogne , Tome III. 

» C'eft fur ces Vins du clos de Varoilles & de Vofne, 
m c'efl-à-dire, fur les premières têtes des Vins Us plus 
» fins & les plus délicats de la Bourgogne , que j'ai pra- 
35 tiqué avec fuccès vos expériences, depuis feptannc«s ». 

Dans la même Lettre , M. de Chafan me 
marque , que fon objet , en perfectionnant fou 
Vin , n'a point e'té d'en augmenter le prix, mais 
d'en étendre la réputation ; & en effet , il pa- 
jroît que , vu la qualité fupérieure de fes Vins , 
îe prix en eft très-modéré, le Vin du clos de. 
Varoilles n'étant , pris fans doute fur les lieux , 
qu'à fols la bouteille y & celui de Vofne , 
à 36 fols, les bouteilles toutes étiquetées, & 
cachetées à l'empreinte de fes armes , pour évi- 
ter tout inconvénient. 
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Troisième Expérience. 

Pays Etrangers. 

L'objet que je me propofe dans cet article 
eft particulièrement d'achever de démontrer , 
par des faits pris dans les pays étrangers , l'u- 
niverfalité , & la convenance générale de ma 
Manipulation à tons les pays Vignobles du 
Royaume. Je vais expofèr tout Amplement les 
faits. Le premier eft tiré de la Gazette d'Agri" 
culture du 9 Janvier 1776. 

« Une Société économique (de Leypfic ou de Siléiïe) eft- 
*> il dit dans cette Gazette, a fait traduire l'Ouvrage de 
» M. Maupin , & en a répandu des extraits dans les cam- 
" pagnes. M. Paoletti , Curé de Tofcane, rapporte dan» 
» fon ouvrage fur l'art de faire le Vin , le fuccès qu'il a 
» eu en employant les chaudières de raifins bouillans , 
"fuivantla manière & les inftrucïtons du même (Enokgifle ». 

Ainfi l'Allemagne d'un côté , & l'Italie de 
l'autre. Voici à l'égard de cette dernière partie, 
des faits plus détaillés. La Lettre qui les contient, 
eft datée de Querafque en Piémont , & m'a 
été écrite le quatre Février 1777, par M. Be- 
noît Coré. 

« Votre méthode pour amélioreriez vinsétant parvenue 
" à ma cormoîflance dans l'été de 1770 , j'en fis ufage la 
» même année , & j'ai réuflï au delà de mon attente. Je 
» n'ai plus difeontinué de la fuivre jufqii'à piéfent , & je 
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r> me trouve avoir , depuis ce temps jufquà 177S inclufi- 
» vetnent , des Vins rràs-excellens , meilleurs juivant leur 
« degré d'aîncjfe. [ N. 13. ] que nos Vins ne fe conférvent 
» point au-d-là d'une année , prenant au bout de ce 
— temps, de l'aigre, ou comme od dit ici, du vieux. 

» Comme, par le Journal Encyclopédique, dont je viens 
» de faire la lecture chez M. le Comte Mathir , grand arna- 
»> tenr de Chimie, & à qui je fis , par amitié , des Vins 
» à voire façon cette Automne , fai appris que vous avez 
» donné un nouvel ouvrage fur les Vins , je vous fupplie , 
» Monfieur.de me le faire pafler, & tous ceux dont vous 
« pourrez par la fuite gratifier le Public. C'eft une grâce 
» <^ue je vous demande înftamment » & que j'dpere que 
» vous ne réfuterez pas à l'homme qui rend le plus de juf- 
» tiçe à !a grande fupériorité de vos talens , fi utiles au 
» genre humain pour lequel je travailla auffi. 

» Dès que vous m'aurez fait l'honneur.... Je fuis avec 
•a refpe<£t , &c. Bencht Cors 

Après les remarques que j'ai faites fur la plus 
grande partie des expériences que j'ai expofe'cs 
dans cet Ouvrage , je crois pouvoir nie dtfpen- 
ferj',de toutes nouvelles réflexions ; je n'en ajou- 
terai qu'une, c'eft que depuis 1771 au moins, 
il exifte un moyen certain juridiquement conf- 
taté , & éprouvé depuis par quatre à cinq mille 
perfonnes en France & ailleurs , pour améliorer 
& conferver les Vins , & que cependant pour 
ne parler que des temps les plus voîfins , les 
Vins des deux dernières récoltes ont été géné- 
ralement d'une très-petite qualité , qu'une grande 
partie de ceux, de Vavaut-derniere récolte a été 
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gâtée & perdue , & qu'un grand nombre de 
ceux de la dernière court le plus grand rifque de 
l'être cette année. Puiflent les Vignobles , pour 
eux & la Nation, être affez univetfellement inf- 
truits & informés affez à temps de nies décou- 
vertes & de leurs fuccès, pour pouvoir au moins 
éviter à l'avenir des pertes d'autant plus dou- 
lourènfes que , dans un fens , elles n'étoient 
point forcées , puifqu'il étoit ti ès-poflîble de les 
prévenir ! 

De tontes les parties qui me refient à donner 
f.ir les Vins , & que j'àvois annoncées condi- 
tionnellement par le Procédé que j'ai publié au 
commencement de Janvier dernier , la plus né- 
ceffaire après ma Manipulation générale des 
Vins , eft celle où je devois traiter du temps 
de la vendange; mais j'ai déjà déclaré dans la 
note fur la neuvième expérience que je ne la 
donnerai que fur le vœu des Provinces mêmes', 
d'autant mieux que c'efi une matière de chi- 
cane , ou du moins d'une longue difcuflîon , que 
je n'entreprendrai furement pas que je ne fois 
bien affiné que ce ne fera pas inutilement; ainfi 
c'en: donc aux Provinces mêmes que les per- 
fonnes qui défireront des in (truffions fur cette 
partie , doivent s'adreffer. Jufque-là , je déclare 
que 'je fuis abfblurhent déterminé à ne m'ea 
''ouvrir à ferfonhe , non plus que fur mon nou- 
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veau plan économique de culture. J'en agirai 
en tout de même fur les autres parties que je 
ne donne point , jufquà' ce qu'elles me foient 
demande'es par le grand nombre ou le très- 
grand nombre , ainfî que je l'ai expofé. J'en 
préviens le Public , afin de ne point être forcé 
à des refus > qui fôrement me couteroient à faire , 
mais que je ferois pourtant. Si j'ai donné toutes 
les parties pratiques de ma Manipulation géné- 
rale des Vins , quoique les demandes ne fuflènt 
pas, à beaucoup près , en nombre fuffifant , c'eft 
que d'un côté cette partie m'a paru la plus 
prenante à caufe de la nouvelle Fouloire , éga- 
lement néceflàire pour la perfection & l'écono- 
mie des frais du foulage , & que de l'autre , elle 
étoit déjà très -avancée. Dans. toutes les expé- 
riences que j'ai rapportées ^ ma Manipulation 
n'étoit pas auffi parfaite ni aulïï facile qu'elle l'ef! 
.aujourd'hui , & cependant elle a fait d'excellens 
Vins , elle en fera encore. Il ne faut pour cela 
que la bien exécuter. 

A l'égard de la Méthode particulière de faire 
les Vins fins , dont on peut voir les. propriétés 
dans la dixième Expérience, on peut en faire 
ufage par -tout où l'on redoute la trop forte 
couleur des Vins , & dans toutes les années où 
on leur défireroit plas de délicate/Te» Par -tout 
. elle_ donnera des Vins biens moins chargés en 



des Vignobles: tjf 
couleur, plus parfaits, plus préfens , & cepen* 
dant incomparablement plus folides que les 
mêmes Vins faits fuivant l'ufage ordinaire , mais 
cette Méthode convient particulièrement dans 
toutes les atinées de maturité à la Champagne 
& à la Bourgogne. Les Vins fins font en fi grand 
nombre dans le Royaume , qu'on peut en quel- 
que forte en regarder la façon comme faifant 
partie de la Manipulation générale des Vins , 
& c'eft pourquoi , & parce que j'ai lieu dé croire 
qu'elle 'me fera finguHerement demandée , que 
je confens de la donner , dans le courant d'Août 
prochain , dans un état encore plus parfait qu'elle 
ne l'a été jufqu'à préfent , mais fous condition 
qu'elle me fera demandée par un nombre fuf- 
fifant de perfonnes qui voudront bien affran- 
chir leurs lettres , &; avoir l'attention d'y join- 
dre le reçu qui leur fera délivré avec toutes les 
parties du préfent Ouvrage. Cette Méthode 
n'exige aucun nouvel inftrument , & que très- 
peu de détails, au moyen des inltrudions que 
j'ai déjà données & que je donne encore : c'eft 
pourquoi, fi les conditions font exactement 
remplies au premier d'Août , je la ferai impri- 
mer , & je me charge , non-feulement de la 
donner, fans en demander, ni recevoir aucun 
prix , parce qu'il feroit trop modique , mais 
encore de faire paner l'imprimé par la Pofte 
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dans- tout le Royaume , franc de port. II ne 
m'eft guères pofïïble , fans doute, de faire mieux , 
mais ce ne fera qu'autant que les conditions fe- 
ront remplies , & je déclare qu'il ne fera pas 
vendu un feul exemplaire de cette Méthode , 
au moins cette année, comme aum" , que, fi 
fayte de demandes en nombre fùffifant , je ne 
la fais pas imprimer , je ne la communiquerai 
à perfonne. Tout ce que je ne donnerai pas au 
Public , je me le réferve. 
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LEÇON 

Sur la Grappe , ou Rafle des Raifins. 

P AUT-iLégraper les Raifins, ns ^ 
A les egraper ? Ceft une queftion qui doit fe 
décider par la confédération des inconvénient 
& des avantages de la chofe même , c'efU-dire , 
de la Grappe. 

Si les inconvéniens font pl us grands ^ 
avantages , ïj n'y a pas de doute qu'il faut égra- 
per; fi ce font les avantages , il faut conferver 
la Grappe. 

Voici les inconvéniens: j'expoferai enfuite 
les avantages. 

La Grappe durcit les Vins , leur donne plus 
derudefle, plus d'âpreté, & par-la , les rend 
plus tardifs & moins agre'ables. 

Tels font les défauts qu'on s'accorde géné- 
ralement a imputer à la Grappe. Voyons main, 
tenant les avantages qu'on peut leur oppofer. 

La Grappe, dit-on , durcit les vins; mais 
*°. elle ne les durcit pas toujours, ainfijl ne 
faut donc pas toujours égraper. 2°. En fup- 
pofant les imputations bien fondées, ileft cer- 
tain qu'à moins que les Vins ne foient mal faits 
& décuvés beaucoup trop tard ,1a Grappe ne les 
durcit & ne leur donne les autres défauts dont j'ai 
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déjà parlé, que momentanément & pour ua 
temps. 3°, Elles les rend beaucoup plus propres 
à fe conferver : c'eft l'opinion univerfelle de 
tous le Vignobles 5 & cette opinion , fondée 
fur l'expérience générale & de tous les pays, 
me paroît également fondée en principes. 

On convient , ce me femblc , affez générale- 
ment que l'alun retarde la défection des Vins. 
A Dieu ne plaife que j'approuve & que je con- 
feille l'ufage d'un minéral que je regarde comme 
très-pernicieux. Mais s'il eft vrai qu'il ait la 
propriété qu'on lui attribue , ainfi qu'au fol ma- 
rin calciné , pourquoi l'acide végétal & terreux 
du bois de la Grappe ne l'auroit-il pas suffi* 
Pourquoi , par fon affinité avec l'eau , & par la 
vertu auringente , cet acide ne fe combmeroit-d 
pas avec Veau du Vin, n'en abforberott-d pas 
une partie, n'en affoMiroit-d pas la propre 
dlfjbhante & fin action continuelle fur les prin- 
cipes du Vin , dont par-là ellehate la deftruûionî 
Pourquoi, en commuant Jon afinclton a la 
m ruc aoueufe du Vin, cet acide n'auroU-d pas 
U pouvoir de narrer les finances annuelles 
Jefert de menflrue , & de les y retentr foit par 
l'effet de fa combinaifon avec ce menftrue , loit 
même par fa combinaifon direfte & intime avec 
une partie des principes qu'elle tient en dm> 
lution \ 
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En un Magiftrat qui avoit fait exécuter 

chez lui mes procédés , m'envoya plufieurs efîais 
de Tes Vins & de quelques autres du même crû , 
qui avoient été façonnés fuivant l'ufage du pays. 
Ces derniers étoient très-durs & très-âpres , 
parce qu'ils avoient cuvé beaucoup trop long- 
temps avec le bois de la Grappe , & que d'ail- 
leurs , fuivant l'ufage , ils avoient été très-mal 
foulés & à contre-temps. Je les coupai avec ua 
cinquième au total de bonne eau-de-vie d'An- 
daye , & ces Vins , tout fraîchement faits , en 
furent adoucis , au point que toute leur dureté 
difparut , ce qui apparemment ne feroit pas arri- 
vé , s'il n'y avoit eu une combinaifon directe de 
l'acide de la Rafle avec la partie inflammable de 
l'euu-de-vie , que j'avois ajoutée à la liqueur ^ 
& ce qui femble fur-tout prouver cette com- 
binaifon , ceft que la liqueur, ou autrement dit 
le Vin , n'avoît qu'infiniment peu , ou même , 
autant que je peux me le rappeller , n'avoit rien 
de la faveur ni de l'odeur de l'efprit-de-vin par 
lequel je l'avois adouci. 

Quoi qu'il en foit de ce fait & des raifbns 
qui le précédent , c'eft une vérité avouée dans 
tous les pays de vignobles , que la Rafle contri- 
bue à la durée du Vin. On peut même dire , 
qu'à cet égard , il n'y a qu'une voix , & cette voix 
eft fondée fur l'expérience journalière, fur 
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l'expérience de tous les fiecles & de tous les 
lieux. 

Mais cet avantage , pour être le plus précieux 
& le plus avéré de tous les avantages que peut 
produire la Grappe , ou fon acide , n'eft pas le 
feul qu'elle produife : elle contribue encore en 
beaucoup de cas à améliorer lss Vins & à leur 
donner plus de qualité. 

Dans les années pluvieufes , & même toutes 
les fois que , par une caufe ou par une autre , 
il y a , par proportion aux autres principes , 
furabondance d'eau dans les raifins, elle en 
améliore les Vins & les relevé , en leur don- 
nant , par le mélange de fon acide avec les 
autres fubftances du mixte , plus de fermeté & 
ttn certain caractère vineux qui leur manque 
toujours dans les années & les cas dont je viens 
de parler. 

L'année 1764 fut une année affez régulière , 
au moins dans le canton où étoient fituées mes 
Vignes. Mes vendanges furent faites par un 
temps favorable : cependant , de deux cuvées , 
dont fane étoit égraoée , & l'autre ne l'étoit 
pas , le Vin de la première fut jugé un peu plus 
préfënt , & l'autre plus ferme & plus vineux. 

Les deux cuvées étoient compofées de la 
même quantité & de la même qualité de raifins. 
Le temps du décuvage fut le même j & quand 
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les Vins furent entonnés , je les fis goûter par 
un homme expert en ce genre , qui , fans favoir 
aucunement comment ils avoient été traités , en 
penfa comme moi , & donna la préférence à 
celui des deux qui n'avoit point été égrapé. 

Il eft donc certain , ne fût-ce que d'après 
cette expérience , que j'avois faite par compa- 
raifon & en vue de m'aflûrer de la vérité , il 
eft donc certain , dis-je, que la Rafle contribue 
en général à l'amélioration des Vins , comme 
à leur durée. 

Il eft encore certain qu'elle aide à leur fer- 
mentation. Dans l'expérience que je viens de 
citer, la cuvée non égrapée a fenfiblement 
fermenté plus que celle qui l'étoit. D'ailleurs , 
fi la Rafle feule , fans raifms & fans marc , peut 
opérer ébullition & chaleur dans l'eau pure qui 
la contient, pourquoi n'auroit-elle pas la même 
propriété dans le moût compofé d'eau & de 
principes avec quelques-uns defquels fon acide 
a des affinités & eft capable de fe combiner î 

Difons donc qu'il faut employer la Rafle ■ 
non-feulement comme principe améliorateur & 
confervateur des Vins , mais encore comme 
véhicule de la fermentation. 

Ainfî laifTons-la dans toutes les années de 
bonne & de pleine maturité, parce que les 
Vins étant d'ailleurs bien faits & bien fermentes, 
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elle prévient le filage des Vins , ou , autrement 
dit , les empêche bien certainement de tourner 
à l'huile on à la graifle. 

Laiffons-la dans les années & les vendanges 
pluvieufes , dans toutes les années où il y a pour- 
riture & moififlùre , & toutes les fois qu'il y a 
furabondance d'eau dans les raiftns , fort à raifort 
de la groffiereté de leur efpece , foit à raifon du 
peu d'âge du plant. Le Vin des jeunes Vignes y 
fur-tout de la manière qu'on les gouverne au- 
jourd'hui , eft toujours plus aqueux & plus foible 
que celui des Vignes faites , & , à plus forte 
raifon , que celui des Vignes qu'on peut regar- 
der comme vieilles. 

LaifTons-la, & donnons- nous bien de garde 
de la féparer des raifins dans tous les Cantons 
& dans toutes les Provinces , où les Vins ont 
encore plus qu'ailleurs , le de'faut de ne pouvoir 
fe garder, oufe tranfporter ; & principalement 
dans tous les pays où , à raifon de l'affiete des 
lieux , du peu de profondeur des caves ou pour 
toute autre caufe , les Vins font habituellement 
fujets à fe corrompre ou à rebouillir. Dans tous 
ces cas , il eft important , il eft abfolument né- 
eefûire de conferver la Grappe. 

Il faut encore la laifTer, quelles que foient 
les années , à tous les Vins deftinés à être trans- 
portés au loin , & plus particulièrement à ceux 
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(que leur réputation ou la faveur de la fîtuatlon 
des lieux appellent au-delà des Mers. 

Laiflbns-la dans toutes les années abondantes , 
afin de pouvoir réferver une partie des récoltes 
pour les années fuîvantes : c'eft l'intérêt des 
grands Propriétaires , de tous les Propriétaires 
aifés & de tous ceux qui ne le font pas ; c'eft 
l'intérêt de tous les Confommateurs , du Com- 
merce & de la Nation ; c'eft , avec l'économie 
des frais de culture de la Vigne , le feul moyen 
de prévenir la vileté du prix des Vins & leur 
trop grande cherté. 

LaifTons-Ia encore toutes les fois que , par un 
motif ou par un autre , nous décuvons avant que 
la fermentation ait achevé fon dernier période , 
& que le Vin foît parfaitement Vin. A propos 
de quoi , en ee cas , ôteroit-on la Grappe > 

LaifTons - la en un mot , parce qu'indépen- 
damment de ce que fon extraclion eft une opé- 
ration de plus, il eft prouvé qu'en bien des 
cas, elle contribue à l'amélioration des Vins, 
& qu'elle les rend beaucoup plus propres à fe 
conferver. 

Quant au défaut qu'on lui reproche , ces 
défaut proviennent uniquement de la mal façon 
des Vins , & de ce qu'on les laiffe cuver trop 
long-temps : c'eft donc à tort qu'on l'en charge, 
La preuve que ces défauts n'en proviennent 



point , du moins efTentïellement & ncceffkire^ 
ment , c'eft que , fi on en excepte quelques 
curieux & peut-être quelques cantons , tous les 
Vins en général ne font point égrapés ; & que 
cependant il y en a aflurément un très-grand 
nombre qui ne font, ni durs, ni grolTiers, ni 
âpres , ni tardifs , & qui , au contraire , font 
très - délicats , très - fins & très - agréables. La 
Grappe rend les vins plus fermes , & fouvent , 
comme je l'ai dit plus haut, elle leur donne 
plus de qualité ; mais elle ne les rend pas durs , 
quand d'ailleurs ils font bien faits. 

Il y a plus ; c'efl que , quand il feroit vrai 
qu'elle leur donneroit de la dureté , il ne fau- 
drait pas moins l'employer , fi cette dureté était 
une condition inféparable de la confervation. 
Qu'eft-ce que cette dureté paffagere , en compa- 
raifon de la durée , au moins à l'égard des Vins 
qu'on veut conferver , ou pouvoir conferver > 
Ce n'eft pas que des Vins égrapés ne puifient 
fe conferver ; mais fouvent aufli ils ne le peuvent 
pas , & c'eft pourquoi beaucoup de perfonnes 
qui , dans des Vignobles de réputation , avoient 
pris l'ufage degraper, y ont entièrement re- 
noncé. D'ailleurs les Vins qui peuvent fe con- 
ferver quoiqu'égrapés , fe conferveroient encore 
davantage , s'ils ne l'étoientpas : ainfi, à l'égard 
de ces Vins mêmes , on feroit encore mieux de 
les faire avec la Grappe. 
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J'en dis autant à l'égard des Vins qui ont un 
goût de terroir. On impute communément ce 
goût à la Grappe , qui effectivement peut bien 
l'augmenter ; mais qui ne le donne pas , puifque 
les Vins égrapés le prennent de même que ceux 
qui ne le font pas. La caufe générale du goût 
qu'on appelle goût de terroir , efl bien moins 
dans le terroir même & dans la Grappe que dans 
la groffiereté des efpeces de raifins , & encore 
dans la mauvaifë manière de les employer. Le 
moyen le plus fur , finon pour l'emporter en- 
tièrement , du moins pour le diminuer de beau- 
coup, c'efl: de bien faire les vins, & non de 
rejetter la Grappe , qui , de l'aveu de tous les 
Vignobles , a la propriété d'affermir & de con- 
ferver les Vins. 

Elle a encore , comme on l'a vu , beaucoup 
d'autres propriétés ; mais n'eût-elle que celle de 
prolonger la durée des Vins , j'en conclurrois t 

tout le monde doit en conclurre , qu'il ne faut 
point égraper les raifins , & qu'au contraire il elt 
abfolument néceffàire de ne pas les égraper , ou , 
autrement dit , de conferver la Rafle. 

Mais il ne faut pas oublier que, quelque grands 
que foient lès effets , ils feroient infuffifans fans 
la bonne manipulation : c'eft elle qui , par la 
parfaite exécution de toutes fes parties, fait les 
bons Vins , & qui , plus encore que tout le refle , 
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en aflûre la folidité & la durée ; c'eft elle qui , 
dans mes Procédés, fait, avec des raifins com- 
muns, des Vins qui ne le font pas , qui améliore 
la plus riche de nos récoltes , quand elle n'a pas 
été coupée trop mal-à-propos , qui modère la 
verdeur des Vins , & par la fuite de fes effets , 
l'emporte entièrement pour donner une liqueur 
douce , agréable , fpiritueufe & de durée. 

Tous ces effets de la bonne manipulation & 
de mes Procédés font prouvés depuis long-temps 
dans toutes les parties du Royaume , fans excep- 
tion d'aucune Province de Vignoble. Ils le font 
même dans quelques pays étrangers , dans quel- 
ques-uns defquels mes premiers Ouvrages ont 
été traduits & répandus dausles campagnes. 

Ce n'eft point ici le lieu de rapporter toutc s 
ces preuves , & il ne me feroit pas même pof- 
fible de le faire ailleurs; c'eft pourquoi je vais 
me borner , comme je l'ai déjà fait , à expofer 
celles qui fuivent : elles font fi précifes , fi au- 
thentiques & fi pofitives , qu'apparemment elies 
peuvent tenir lieu de toutes les autres. 



DÉCRET de la Faculté de Médecine 
de Paris. 

_ b Lundi, } Février 1771 ,1a Faculté de Médecine a en. 
L, tendu le rapport de MM, Macquer, Roux & d'Arcet, 
qu'elle avoit chargés de lui rendre co mpte des Mémoires 
qui lui avoieut été préfentés par M. Maupin, fur les 
Moyens de perfectionner le Vin & de remédier particu- 
lièrement à fa verdeur dans les anuéesoù les rai fins n'ont 
pu acquérir une maturité fuffifaïuc. Le détail fait par 
MM. les Commiflaires , prouve ïneontcfiabUment l'effica- 
cité de la méthode propofée pour corriger en partie ,8c 
fouvent même entièrement , la verdeur des Vins , & pour 
les rendre moins mordans & plus parfaits à tous égards. 
Une boiflbn aulli générale , privée de fon défaut le plus 
commun , 8c augmentée de qualité , devient un objet 
également précieux pour la fauté & pour le commerce. 
Les Vins bien préparés Se de bonne efpece feront toujours 
confcillés de préférence à tous autres , par les Médecins , 
qui ne s'occupent pas moins à prévenir les maladies qu'à 
les combattre; &fe commerce , tant intérieur qu'extérieur 
des Vins de France .fera d'autant plus en faveur, quus 
deviendront fupérieurs en qualité. 

Il n'eft pas douteux que les Vignobles doivent fe porter 
à jouir de ces avantages , Se à les répandre dans la fociété , 
puifqu'il ne tient abfolument qu'à eux, «ce. 

Ces motift ont engagé la Faculté à approuver uraru- 
mementlcs découvertes de M. Maupin , comme capables 
de prévenir les maux réels & fréquens occafionnés pat 
jes Vins d'une mauvaife qualité , & de procurer un bien 
continuel à l'Etat & au Public. Elle a donc cru devoir 



donner le témoignage le plus avantageux des lumières Se 
des travaux de l'Auteur , au Miniftre, que Ton zele & f a 
fagefle ont engagé à demander fur cet objet impor- 
tant, le fendaient de la Faculté de Médecine. 



Signé , L. P. F. R, Li Thiiuiuir, Doyen. 



PROCÈDE 

Pour la Manipulation. & la 
Fermentation des Fins. 

C'est l'utilité & le degré d'utilité, dit un 
Ancien , qui fait les Dieux & les Grands- 
Hommes. 

Cette maxime eft fondée fur la droite raifon. 
La droite raifon veut , en dépit des fiecles gothi- 
ques & des temps féodeaux , dont l'efprk fub- 
filîe encore , avec plus ou moins de force , 
dans les mœurs & les préjugés des Modernes 
que le degré & la proportion de l'utilité foient 
la mefure des titres comme de la reconncifTanee ; 
elle ne veut plus , comme dans l'antiquité , que 
Cérès & Bacchus foient des Dieux , mais elle 
veut au moins qu'ils foient des hommes : elle 
veut , fi leurs inventions peuvent être utiles à 
tous les pays, à toutes les nations , à tous les fie- 
cles , à tous & chacun des individus & tous Us 
jours , elle veut que tou* les pays & tous les fiecles 
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les écoutent , & qu'ils en foient regardés comme 
les bienfaiteurs. 

D'après ces réflexions , que vingt années de 
traverfes & de dégoûts ne juftifient que trop , 
voyons maintenant quelles font mes décou- 
vertes. 

J'ai découvert un nouvel art de cultiver la 
Vigne , un art qui diminue confidérablement 
les avances de la culture, & qui augmente la 
production. 

J'ai découvert un nouvel art de faire les Vins > 
une nouvelle efpcce de Vin pour les confèrver, 
& beaucoup d'autres grandes parties dans le 
même genre. 

J'ai découvert & expofé dans la feule Ri- 
clieCfe du Peuple , dont j'ai éclaira , affuré & 
perfectionné la partie rurale dans les points 
les plus impôftans & les moins bien connus de 
îa culture des grains , par différentes lettres ou ré- 
ponfes publiées peu de temps après mon fyfteme ; 
j'ai découvert, dis-je , l'art nouveau & très-nou- 
veau de bien employer la terre & de la cultiver , 
& toutes fes productions à beaucoup moins de 
fiais qu'aujourd'hui. 

J'en ai découvert, depuis, un autre, plus 
excellent, encore , au moins pour la culture des 
grains , & j'ai offert de le démontrer fous les 
veux de tout Paris. 
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En d'autres termes, j'ai découvert la partie 
là plus belle & la plus inte're Mante de la Chy- 
mie Françoife : la manipulation , la fermenta- 
tion & la confervation des Vins. 

J'ai découvert , & toujours feul & heureufe- 
ment fans guide , la plus folide , la plus belle , 
la plus difficile & bien fÏÏrement la plus utile 
partie de la Phyfique, en France, dans l'Europe 
& dans le Monde entier ; l'art très-inconnu de 
faire croître & de multiplier , dans toutes les 
terres, & fur-tout dans les plus mauvaises 
terres , toutes les récoltes & toutes les produc- 
tions végétales de la Nature. 

En un mot, j'ai découvert, par un infinité 
de moyens & de combinions , le moyen Je 
plus naturel, le plus fîmple, le plus facile & 
le plus fur pour rendre les hommes , tous les 
hommes , les hommes de tous les pays , pl us 
riches, pins sâfés, plus heureux, & d'afltirer 
à jamais , par l'abondance des productions & 
une prodigieufe économie dans les avances 
de toutes les cultures, le pain & la fubfi/W 
du pauvre. 

Mes découvertes font d'un ufage univerfel , on 
peut les pratiquer , avec le même fuccès & I a 
même économie , dans toutes les parties de l'Eu- 
rope , & à mille lieues de Paris, comme aux 
portes de Paris. • 
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Elles font démontrées autant par le bon fens 
& les principes que par les faits, elle font 
prouvées & avouées, & la critique que j'ai bra- 
vée tant de fois , n'a jamais ofé les attaquer fous 
mes yeux, & en face du public. Il n'y a pas 
un feul homme grand ou non grand , riche ou 
pauvre , à qui elles ne puflent être utiles & à 
qui elles ne duffent déjà l'être. 

Envain l'ignorance, toujours armée contre 
le favoir , de vaines fubtilïtés & de faufTes dif- 
tin&ions , effàycroit-elle de combattre l'univer- 
fâllté de mes découvertes , en lui oppofant la 
différence des lieux , des terres , des tempéra- 
tures & des climats ; ces vieilles & puériles 
objections font démenties par des faits polîtifs ; 
&, quand elles ne le feroient pas , comme elles 
le font , quels égards peuvent mériter des ob- 
jections tenjous vagues, toujours indéterminées 
& jamais appuyées fur aucun fait clair , précis 
& pris dans le genre. Je défie , & ceci mérite 
la plus férieufe attention, je défie qu'on m'en 
oppofe publiquement un feul dans l'efpece , & 
les circonftances propres & particulières d'au- 
cune de mes découvertes. 

Qu'on tourne & retourne tant qu'on voudra 
m , manipulation des Vins, les moyens que j'ai 
inventés pour en prolonger la durée , ma nou- 
velle méthode de cultiver la Vigne, la nou- 



raie combinaifon & le pian que j'ai donnés dans 
la feule RicheiTe du peuple pour le meilleur 
emploi & la meilleure culture des terres, on ne 
pourra jamais dire pourquoi ( & c'eft pourtant 
ce qu'il faudroit dire pour pouvoir ou du moins 
pour devoir être écouté) on ne pourra jamais 
dire & encore moins démontrer pourquoi , ni 
par quelles raifons , ces différentes découvertes 
ne peuvent être d'un ufage univerfel : & moi , 
j'ai prouvé par le bon fens , par les principes , 
par l'ordre confiant de la nature dans tous les 
pays , par l'expérience générale & les faits les 
plus pofitifs & les plus multipliés, que cet ufage 
univerfel eft inconteftable , & qu'on ne peut 
l'attaquer fans choquer l'évidence & toutes les 
autorités. 

Ma manipulation des Vins & ta nouvelle 
efpece de Vin que j'ai imaginée pour les 
conferver, &c. font d'un ufige univerfel & 
abfolu. 

Ma culture de ta Vigne eft d'un ufage uni- 
verfel & même âbfolu dans le fens qu'elle peu* 
fe pratiquer avec fuccès dans tous les pays de 
l'Europe, où la Vigne fe cultive , quoique par 
des circonftances , dont quelques-unes lux font 
étrangères , il puiffe y avoir une forme de cul- 
ture plus avantageufe pour certains cantons , 
particulièrement dans les pays très-chauds. Mais 
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ceci ne regarde que la culture & encore quel- 
ques poin s de culture , & non les principes , 
dont la plupart font appliquables à tous les pays 
& à tous les cantons. 

A l'égard de la feule RicheiTe du peuple , la 
réduction & le plan de culture que j'y ai pro- 
posés, font d'un ufage univerfel & abfolu par- 
tout & dans tous les pays où les terres font mal 
cultivées, & où il y en a de mauvaifes & de mé- 
diocres. 

D'après cette explication , je me flatte que 
ce feroit en vain-quo» voudrait élever des dou- 
tes fur l'univerfaîité de mes. découvertes. 

Aufli inutilement m'oppoferoit-on que mes 
découvertes ne font point établies , & que celle 
qui l'eft le plus , l'eit encore très-peu : mes 
découvertes font certaines *, elles font prouvées , 
j'ai fait tout ce que j'ai pu & ûcrifié plus de 
quinze cents louis pour les établir; les moyens 
que j'ai propofés , font fnnples , économiques., 
tout le monde peut les exécuter, il fiiffit Si 
après cela , mes découvertes ne font point éta- 
blies , fi elles font encore trop peu connues , 
fi , fans jamais leur oppofer de raifans prifes dans 
la chofe même , tous mes efforts ont toujours 
été repouffés par l'indifférence des uns > & la 
froideur ou les faulfes vues des autres , 6 la friva- 
lité & la tournure de nos mœurs font telles 



qua 1 exception d'un petit- nombre qui , à la 
vérité, s'accroît chaque jour , le plus grand inté- 
rêt, l'intérêt le plus prochain r/ayent pu encore 
émouvoir, dans les villes & dans les campagnes , 
tous les Propriétaires & tous les Cultivateurs , 
& les porter à faire au moins des effais & de 
petits efîàis , qui ne leur auraient rien coûté- 
puiïque nies moyens, font économiques, s'ils 
aiment mieux douter, raifonner ou ne pas rat- 
ionner, que de s'infh-uire, que de voir ou d'à- 
gir ; enfin fi , faute de m'écouter , nous avons 
perdu depuis un certain nombre d'années, plu- 
fiears milliards en productions de- toute efpece , 
& que, depuis deux ans, entr'autres, la plus 
riche de nos récoltes ait été avilie & en grande 
partie gâtée & perdue ; tout cela ti\ étranger 
à mes découvertes, elles n'en font pas moins 
ce qu'elles font & les- réflexions par lefquelles 
j'ai commencé cet écrit , n'en font ni moins 
j-ufles , ni moins bien- fondées. 

Je laine à tous, les hommes vraiment judi- 
cieux & équitables à en tirer les confêquencës 
que je pourrois en tirer ici pour moi; mais je 
ne les ignore' pas , & j'avouerai même que j'y 
tiens , & c'elt pour cela , comme pour rendre 
mes recherches utiles à toute la Société, que j'ai 
déclaré que je ne donnerais le refte de mes 
découvertes que fur le fuffrage, ou le vœu ê* 
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grand nombre. Te n'aurois pas fait apparemment 
les grands facrifices qu ; j'ai faits, fi je n'en 
avoir, efpéré un grand retour. Il y a près de 20 
ans que je l'attends inutilement du public. Après 
un fi long terme , & les dégoûts de tous les 
genres que j'ai reçus de toutes parts, j'ai cru qu'il 
était temps enfin , ou de le réclamer , ou de 
renoncer entièrement à i'infrm£tion publique , 
que moi feul peut donner , & je réclame. 

Procédé. 

Ce Procédé eft le même que j'ai publie' au 
mois de Juillet dernier , il eft encore pins par- 
fait que aucun de ceux que j'avois donnés avant 
ce temps , quoique pourtant ils ayent amélioré 
& confervé les Vins à un degré qu'on étoit 
bien éloigné de croire pofïîble : il convient à 
tous les pays , &. on aura oceafion d'y remar- 
quer , ainfi que dans h Leçon fur la grappe & 
le problême fur le décuvage , qui en font partie , 
que quand il le faut , je fus aufiï fort qu'un 
autre, fur les variétés que peut exiger dans 
l'application des principes généraux , la diffé- 
rence des lieux , des années & même des cir- 
confiances. 

Les grands effets de ma manipulation font 
avoués \ niais je fuis informé que beaucoup de 
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perfonnes n'en prennent qu'une partie, & né- 
gligent l'autre. Il réfulte , delà , deux grands 
înconvéniens : le premier, que ces perfonnes 
n'ont que des demi-fuccès , ou même n'en ont 
point du tout : le fécond , qui eft de la plus 
grande conféquence pour le public , eft que 
beaucoup de perfonnes qui voyent aufli mal que 
les autres exe'cutent , ou qui ne font pas instrui- 
tes que ma manipulation n'a été fuivie qu'en 
partie , & fouvent dans la moindre partie , la 
jugent fur les petits effets qu'ils en ont vus , & 
en concluent très-fauffement , ou que fon uti- 
lité eft très-médiocre , ou , comme quelques- 
uns ne l'ont écrit à moi-même, qu'elle n'eft 
d'une grande utilité que dans certaines années , 
ou dans certains pays , tandis qu'il eft démon- 
tré par des expériences multipliées depuis plus 
de dix ans , en France , en Allemagne & en 
Italie , que fes effets font toujours fupérieurs 
dans tous les pays & dans toutes les années , 
pourvu toutefois qu'elle foit bien exécutée, & 
qu'elle le foit dans toutes fes parties. 

Ceft l'avis que je donne à toutes les perfon- 
nes qui l'ont déjà adoptée , & à celles qui font 
difpofées à l'adopter. Leur intérêt eft de profi- 
ter de cet avis. Leurs Vins feront beaucoup 
meilleurs , fe vendront bien plus facilement & 
auront même, fuivant le degré de perfection 
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de leur manipulation , une plus grande valeur 
vénale. Combien de Vins qui , par le béné- 
fice de mes procédés , ont été vendus , fuivant 
les circonftances , dix , vingt & quelques-uns 
plus de trente livres par pièce au-delà de ce 
qu'ils auroient été vendus ! C'eft auflî l'intérêt 
du public , auquel on ne peut donner , d'une 
manière ou d'une antre , une faufTe idée de 
ma manipulation fans le priver des grands avan- 
tages qu'il devroit en retirer. Je vais en décrire 
toutes les opérations , enfuite de quoi j'indique- 
rai les différentes parties qui doivent compofer 
l'Ouvrage entier que j'ai promis , & que je don- 
nerai , fur les Vins , fi les conditions fous lef- 
quelles je l'ai annoncé font exactement remplies y 
& fi je n'en fuis empêché par la fuite des ac~ 
cidens dont j'ai fait mention dans le moyen de 
confèrver les Vins. 

i°. On fe conformera en ce qui concerne la 
Grappe ou Rafle , à ce que j'en ai dit dans la 
Leçon qui précède. 

2°. Si , ce qui eft toujours le mieux & in- 
finiment mieux quand on le peut , on foule la 
vendange avant de j'etter dans la cuve, on 
la foulera parfaitement & de manière à ouvrir 

Nota, Cet article l, concerne particulièrement- les, 
Vins, dont la vendange fera foulée à mefurc qu'elle ar- 
livztA de la V ; ~ae, 



tous les grains , & à en détacher & faire fôr- 
tir , non-feulement la partie la plus fluide & la- 
partie glutineufe on muqueufe qui enveloppe 
les pépins ; mais encore la partie de la pulpe ou 
chair adhérente à la bourfe ou écorce du grain : 
c'efr la partie la plus précîeufe , la plus élaborée , la 
plus fucrée, & celle qui donne le meilleur Vin. 
Sans elle point de Vin ou de bon Vin , du moins 
comparativement. 

On foulera toute la vendange en un jour , 
ou un jour & demi au plus tard , fans quoi le 
moût s'éventera en partie, l'ébullition fera 
moins forte , la diffolution moins complette , 
l'atténuation moins grande , la compofition du 
mixte plus difficile & moins parfaite, & le 
Vin moins vigoureux & d'une moindre durée. 

Si on foule en un jour & demi , ou fi même 
on était forcé de fouler en deux jours , on cou- 
vrira la cuve pendant les nuits avec le fond 
ou defTus de boi*- dont on trouvera la defeription 
ci après , à l'article huit. On feroit bien même , 
fi on ne foule pas au-defliis de la cuve , de la 
couvrir dans le jour pendant l'opération. 

Dès qu'elle fera achevée, on pofera les planches 
fur le marc , s'il eft monté au-deffus de la liqueur , 
& s'il a affez de force pour les porter. 

Pendant l'opération du foulage , on égalifera 
je marc , au moins quatre fois par jour , avec 
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une pelle de bois ou autre infiniment à long 
manche, afin que le liquide & le marc foient 
également diftribués dans toutes les parties de la 
cuve , dans laquelle , dans ce temps , ni après , 
on ne mettra point les pieds & on ne fera 
defcendre aucun homme-,ceferoitaffoiblirleVin. 

Si la vendange eft froide , & que le marc ait 
peine à couvrir la liqueur, on fera bien d'échauffer 
la cuve avec quelques chaudières de raifins 
bouillans, entonnés dans la proportion d'un 
quarantième , ou à peu près de la totalité de la 
cuvée, fauf à en mettre autant après , & aujjî-tôt 
que le marc fera monté, fi la première quantité 
ne paroifîbit pas fuffifante , comme en général 
elle ne le fera pas dans les vendanges froides , 
ou lorfque les raifins auront une très -grande 
verdeur ; dans ces cas , on mettra , ou en une 
fois , ou en deux , fi on en a mis une première 
fois pour faire monter le marc, on mettra , dis-je , 
un feau de raifins bouillans fur vingt; & quand 
on en met , il faut toujours les mettre aufTî-tôt 
que le marc eft monté , & fans interruption. 
Si on les mettoit plus tard , le Vin ne feroit 
pas gâté , mais il feroit plus foible & moins 
bon. Voye\_ pour le Jurplus , ce qui fera dit à 
l'article g & aux fuivans. 

3°. A l'égard des perforâtes qui , comme 
ceji malheureufement de beaucoup le plus 
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grand nombre , font fouler leur vendange dans 
la cuve , je leur cohfeille de faire enforte que 
leur vendange ne foit pas écrafée plus qu'au 
quart, c'eft-à-dire , qu'il n'y en ait pas plus 
du quart en Vin. La fermentation du tout, 
après le foulage , en fera plus fimultanée , plus 
parfaite, & le Vin en fera plus propre à fe 
conferver. 

Elles mettront aufli le moins de temps qu'il 
leur fera poflible à raffembler la vendange d'une 
cuve'e : c'eft le mieux ; mais les perfonnes qui , 
«rame les Vignerons , ne le peuvent pas , ou 
ne le peuvent pas toujours , font néceflàirement 
difpenfées de ce mieux. Le point important eft , 
a itant que cela fe peut , qu'il n'y ait pas plus 
du quart de la vendange qui foit écrafé: il 
vaudroit mieux qu'il y en eût un peu moins que 
plus , la vendange durât-elle quatre jours & au- 
delà , pourvu toutefois que tout fi fajfe exade* 
ment comme je lenfeigne. 

On e'gaîiferala vendange , en ge'néral , quatre 
fois par jour, comme je l'ai dit ,& par les rai- 
fons que j'ai dites. 

4°. On ne fera , ni levain , ni fond de cuve. 
Si la vendange eft écrafée au quart , ou à bien 
peu de chofe près , les raifins tremperont ou 
feront hume&és fufïïfamment. Les Vignerons 
auront bien de la peine à goûter cet avis \ mais 
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s'ils ne le fuivent pas, leur Vin en aura moins 
de qualité. 

Un avis qu'ils auront encore bien de la peine 
à fuivre , c'eft celui de n'entrer aucunement 
dans leur cuve , & de n'y tremper les pieds 
que pour le foulage complet de la totalité de 
la vendange. 

Je m'attends bien qu'ils croiront leur cuve 
ou leur Vin perdu ; & moi i au contraire , je 
iùis certain qu'en faifànt autrement que je ne le 
dis , & comme ils ont l'imbécile coutume de 
faire, ils éventent & énervent leur Vin , & que 
quand, par hazard , il cft bon , c'elî qu'ils n'ont 
pu le rendre mauvais. 

5 0 . ( Et ceci calmera peut-être un peu les 
inquiétudes des Vignerons. ) Dès le foir du 
premier jour de la vendange , on couvrira la 
cuve; & quand le marc ou la maffe des raifins 
fera monté au-defTusde la liqueur, & alTez haut 
pour pouvoir placer le fond , on couvrira , non 
pas la cuve , mais le marc ou la vendange , en 
plaçant les planches de ce fond immédiatement' 
deffus. Par-là on coupera, en grande partie, 
toute communication avec l'air ambiant ou ex- 
terne qui defleche le marc ou la grappe, on pré- 
viendra l'évaporation de l'air libre de la liqueur , 
on retiendra dans le marc toutes les parties vo- 
latiles , humides & fpiritueufes qui auroient pu 
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s'en échapper, & on confervera au marc, ou 
à h vendange élevée au-deffus de la liqueur , 
toute l'humidité néceffaire. 

Les Vignerons pourront encore , pour Ce 
tranquillifer l'efprit , arrofer très-légérement & 
très-rarement , maïs pourtant quand ils le croi- 
ront nccejfaire , la fuperficie du marc avec quel- 
ques féaux de Vîn , qu'ils tireront par la canelle 

non autrement ; ils couleront ces féaux de Vin 
fur la vendange , de manière que toutes les parties 
de la fuperficie en foient également humedées. 

Avec toutes ces précautions , afîurément très, 
faciles & très- fi m pies , la cuve attendrait, au 
befoin , le foulage huit jours & quinze jours , 
fans que la cuve ou le Vin courût le moindre 
danger , & qu'il y eût à craindre que le marc , 
chaud ou non , pût aucunement s'échauffer ou, 
autrement dit, s'agrir. 

Cette dernière obfervation regarde particu- 
lièrement les perfonnes qui font affervies à la 
banalité des preffoirs ; mais il n'eft pas de leur 
intérêt d'en abufer, 

Si on ne fe conforme pas rigoureufement à 
tous ces premiers documens & à ceux que je 
donnerai dans la fuite , alors ce ne fera plus 
mon procédé , car les uns & les autres en font 
également une partie effentielle & indivifible 

A cette occafion , & pour répondre à quel- 
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ques lettres que j'ai reçues de quelques-uns de 
nos plus fameux Vignobles, où des perfonnes 
paroiflènt difpofées à allier certaines pratiques 
de leur pays à plusieurs de celles que j'enfeigne , 
quoique ces pratiques foient formellement op- 
pofées à une partie de celles que j'enfeigne pa- 
reillement , je crois devoir remarquer à ces 
perfonnes , que fi je ne favois pas mieux & 
infiniment mieux qu'on ne le fait , les principes 
& la manipulation fuivant lefquels chaque pays 
& tous les pays doivent fabriquer leurs Vins , 
je ne me ferois finement pas inge'ré de leur 
donner des leçons. Si j'en ai données , c'eft qu» 
j'ai prouve' que j'étois en état d'en donner , & en 
ce cas , il faut les fuivre & non pas les réformer , 
& encore moins me le dire. 

6°. Si, après la vendange achevée, le marc 
avoit peine à s'élever au-deffus de la liqueur, 
on pourroit mettre quelques raifins bouillans , 
comme je l'ai dit à l'article 2. 

7 0 . On foulera la vendange dans la cuve , dès 
qu'elle ne fera plus trop froide pour pouvoir y 
defeendre , & que le marc fera monté ; le plutôt 
fera toujours le mieux : cependant , fi on ne le 
pouvoit pas , & qu'il fallût de néceflîté attendre 
huit jours ou même davantage , on pourra les 
attendre ; le point le plus important elt que le 
foulage foit bien fait; & pour qu'il foit bien 

fait, 
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fait, il faut, autant qu'il eft poffible, qu'il foît 
fait promptement & bien : la dernière condition 
eft encore la plus ne'cefîaire. 

Pour remplir ces deux conditions , après avoir 
mouillé & trempé le marc avec une quantité de 
féaux de Vin néceflaire , fi on avoit lieu dé" 
, craindre , par l'état de la cuve , que la vapeur 
n'en fut dangereufe, on fera defcendre en, 
même-temps dans la cuve deux & même trois 
hommes , fi elle peut les contenir. Si ces deux ou 
trois hommes , après avoir fait de leur mieux 
ne fuffilbient pour compléter le foulage , & le 
compléter autant qu'il peut l'être , bien entendu , 
en ce cas , on en fera defcendre encore autant , 
pour achever ce que les autres n'auront pu faire, 
G'eft une opération eflèntielie , & pour laquelle 
il ne faut abfolument rien épargner. On peut 
juger de fon importance par l'article x. Cette 
opération une foismanquée, tout le refte l'eft. 

8°. Auflî-tôt que l'opération du foulage fera 
achevée, on recouvrira la cuve, ou plutôt le 
marc, s'il eft monté, en pofànt immédiatement 
deflus , le couvercle ou fond de planches dont 
je vais donner la delcription. 

Ce fond doit être compofé , pour le mieux , 
de planches de bois de chêne de douze lignes 
d'épaiiïèur; mais j'aimerois mieux qu'elles en 
euffent quinze : j'en pourrai dire la raifon dans 

B 
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un autre temps. Sans cette raifon fix ou huit 
lignes d'épaiffeur fiiffiroient. Ces planches , qui 
ne doivent pas tenir enfemble , niais qui , au 
contraire , doivent être détachées & féparées les 
unes des autres , peuvent , en général , être plus 
ou moins larges ; mais fi on m'en croit , on les 
prendra d'un pied ou de fix pouces de largeur , 
& plutôt de fix pouces que d'un pied. 

Ce fond, dont je me fers & fe fervent depuis 
long-temps toutes les perfonnes qui façonnent 
exactement leurs Vins fuivant mes principes , 
eft très-maniable & nullement embarraffant ; 
& comme il a beaucoup moins de poids que 
s'il étoit tout d'une pièce, il fuit facilement le 
mouvement du marc , fur lequel il pofe imm&. 
diatement , il monte & baiffe avec lui fans le 
quitter. 

Cette manière de couvrir eft , fans contredit , 
k meilleure , la plus sûre , & la feule pour re- 
tenir la chaleur & les efprits dans le Vin , & 
pour prévenir tout aigriffement du marc , qui, 
à quelque point qu'en foit la fermentation , eft 
toujours maintenu , à la faveur des planches qui 
le couvrent immédiatement , au degré d'humi- 
dité néceffaire. Ce fond eft une pièce dont on 
ne peut fe paffer. 

Sa largeur ou fon diamètre doit être tel qu'il 
çuUTe entrer dans la cuve , de toute fon épaif- 
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ïeur, c'eft-a-dire, de douze ou quinze lignes, 

au moins. 

■ 9°. Si, après l'opération du foulage, ou peu 
d'heures après cette opération, le marc ne re- 
couvrait pas la liqueur, il faudrait l'aider par 
lesraifmsbouillans. Si on n'en a pas encore mis, 
on pourra en mètre un vingtième ou un vingt' 
quatrième , ou , fi on en a déjà mis , un qua- 
rantième : le tout un peu plus, un peu moins, 
fuivant l'exigence des années & des circonf' 
tances. 

En général, comme le foulage dans Ja cuve 
ne peut jamais qu'être nuifible à la fermentation 
& à fa vigueur , je confeille , pour fuppléer à 
une & même à plufieurs des parties les plus 
efTentielles diflîpées par cette opération , d'en- 
tonner dans la cuve quelques raifins bouillans , 
ne fût-ce qu'une chaudière de trois féaux: 
cependant , comme ceci n'eft point abfolument 
ce rigueur , que les perlbnnes qui n'auroient 
foulé que quelques jours après avoir acheté 
leurs cuvées, ne pourraient, au moins pour 
le plus grand nombre, conferver des raifins 
affez frais pour l'opération dont il s'agit, il 
faudra, de nécefltté , qu'elles s'en diipenfent , vu 
que, pour cette opération , il ne faut jamais 
employer de mout , ni de raifins pris dan# 
la cuve. Le confeil que je viens de donner, 

Bij 
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ne regarde que les perfonnes qui peuvent le 
fuivre. 

Les raifins qu'on deftinera aux chaudières, 
feront apportés de la vigne, à grappe feche, 
& fins être aucunement écrafés , afin qu'ils ne 
s'échauffent point , à moins que ce ne fut pour 
les employer auffi-tot. On les mettra en ré- 
ferve, pour en faire ufage quand il en fera 
temps. Alors, à moins qu'on ne veuille faire 
féparément , ce qui eft toujours le mieux , un 
Vin de confervation , ou qu'on n'ait deffein 
d'avoir un Vin préfent, plus prompt à boire , 
ou plus délicat , ce qui , en bien des cas , eft 
avantageux , alors , dis-je , on foulera bien les 
raifins avec les mains ou autrement , fans en 
extraire la grappe ; enfuite de quoi on mettra 
le tout enfemble fur le feu, & on le fera, 
bouillir. 

On emplira , à peu de chofe près , la chau- 
dière , & on aura l'attention très^facile de re- 
muer le marc & le mout , pour les empêcher 
de s'attacher au fond du vaiffeau. Auflï-tôt qu'ils 
feront bouillans , s'ils ont été égrapés , on les 
retirera , & on les verfera tout auffi bouillans 
qu'il fera poffible : plus ils feront brûlans , 
& moins il en faudra. A l'égard des raifins 
bouillans non égrapés , on fe conformera , en 
tout point , aux documens que j'ai donnés , 
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fur cette partie, dans le moyen de conferver 
les Vins. 

La meilleure manière d'employer les raifins 
bouillans , & h Ç m \ e qu i f 0 i t Donne j e fl. celle 

de les introduire dans le mout , à l'aide de 
l'entonnoir de fer-blanc que j'ai imaginé. 

Cet infiniment double au moins l'effet de ces 
raifins; il les porte au fond de la cuve, d'où, 
par ce moyen , la chaleur fe répand également 
dans le mout & le marc , & s'y conferve , 
fans compaiaifon , bien plus long-temps qu'en 
les verfant, comme il fe pratique ordinaire- 
ment en faifant une large ouverture dans toute 
lepairTeur du marc, d'où, dans le moment 
même , il s évapore une grande partie du feu 
qu'on y jette. 

L'entonnoir dont je me fers, porte quatre 
pieds de long, non compris le bafîïn : il peut 
revenir actuellement à cinq ou fix livres dtas 
les Provinces ; à Paris , il en coûte fept. J'en 
ai déjà fait faire plulieurs chez le fieur Bùet , 
Marchand Ferblantier, cour Sa'mt-Martin-des- 
Champs, -à la Lanterne à. rèverberc. 

La douille , ou , autrement dit , le tuyau, en: 

large de trois pouces de diamètre fur quatre; 

pieds de longueur : il eft furmonté dun baffin 

de fer-blanc , ouvert de quinze à feize pouces ; 

c'ell un entonnoir dans la forme ordinaire, 

B iij 



excepté que le tuyau eft beaucoup plus long, 
plus large & que le baffin eft plus eVafé ; le bout 
du tuyau ne doit pas porter fur le fond de la 
cuve , il doit aucontraire en être diftant de 
quelques pouces. 

Il y a vingt ans que je fais ufage des raifins 
bouillans: je les ai employés en très-grande 
quantité dans l'expérience que j'ai faîte par 
ordre du Gouvernement , en 1771 : je les ai 
employés, en 1771, fur les Vins de M. Bertin , 
Miniftre d'Etat; en 1774, fur les Vins de M. 
de la Galaifîere , alors Intendant de Lorraine , 
& aujourd'hui d'Alface. Ils ont été omployés fur 
les Vins fins de la Bourgogne & de la Cham- 
pagne \ dans le Languedoc , dans le Bordelais 
& dans toutes les Provinces du Royaume. la 
bonté & les avantages de ce moyen , employé 
de la manière & dans les temps que j'indique, 
font prouvés par une multitude d'expériences 
faites en France & dans les pays étrangers. 
On ne peut donc mieux faire par-tout que 
d'employer, les raifins bouillans lorfqu'ils font 
néceffaires , & ils le font toujours dans les ven- 
dange froides & dans les petites fermentations ; 
hors ces cas , on peut , à la rigueur, s'en paffer , 
quoique par-tout, à l'exception des vendanges très- 
chaudes , ils ne peuvent jamais qu'être utiles. 
J'infifle fur l'innocence & la certitude des 
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bons effets de ce moyen , parce que , d'un côte' , 
je fuis informé que plufieurs perfonnes qui ont 
pratiqué cette année , ou plutôt la dernière , ma 
manipulation , tant bien que mal , ont. négligé 
& môme craint de faire ufage de ce moyen ; 
& que , de l'autre , des amateurs de différentes 
Provinces m'ont témoigné, par écrit, un grand 
éloignement pour les raifins bouillans ; & pour 
le juftifier , quelques-uns m'ont même cité de 
prétendus exemples , démentis, comme on vient 
de le voir , par les faits les plus authentiques 
& les plus multipliés. Je les ai diffiiadés de leur 
fauffe prévention , & j'apprends de quelques- 
uns d'eux, qu'ils fe font fervis, avec avantage, 
à la dernière vendange, des raifins bouillans 
& de l'entonnoir ; mais il n'en eft pas moins 
étrange que, tandis qu'en certaines Provinces 
on attache le plus grand mérite aux raifins 
bouillans, & qu'on femble même y réduire , 
quoique très-mal- à-propos ; tonte ma manipu- 
lation , les mêmes raifins foient regardés dans 
d'autres Provinces , où l'efnece des Vins eiî 
pourtant très-commune , comme un moyen 
douteux & même dangereux. Les uns & les 
autres donnent également dans l'excès , &*y 
donnent par les mêmes caufes, c'eft-à-dire y 
par préjugé & par ignorance. 

préjugé & ignorance que d'attribuer 

B ht 
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tout aux raifins bouillans , comme e'eft encore 
préjugé & ignorance , que de les regarder 
comme dangereux -, mais les préjugés & l'igno- 
rance ne fe bornent pas là , ils étendent encore 
leur empire fur toutes les parties de l'agricul- 
ture. Ce font eux , & eux feuls qui y donnent 
la Toi ; ce font eux qui , après en avoir arrêté 
les progrès pendant tant de fieeîés , les arrêtent 
encore aujourd'hui. Les inventions attribuées à 
Cérès & à Bacchus , font les plus précieufes, les 
plus néceffaires & les plus dignes de l'attention 
du genre humain , & cependant elles font en- 
core auflï brutes , auflï grofîïeres & auflï infor- 
mes qu'elles pouvoient l'être au moment qu'elles 
font forties des mains de ces deux grandes Di- 
vinités des Anciens. Notre fiecle à cet égard , 
n'a pas fait un feul pas de plus , & notre Agri- 
culture n'eft pas plus avancée que dans les temps 
qui ont précédé le nôtre. 

Ce n'eft pas qu'on ne fâche beaucoup , mais on 
fait beaucoup de chofes dont le plus fouvent on 
pourroit fe paffer , & on ne fait rien de celle qu'il 
feroit le plus néceffaire de favoir. On fuira , par 
exemple , tous les phénomènes connus de l'élec- 
tffeité & mille autres chofes femblables, & quoi- 
qu'on ait des terres & quelquefois de grandes ter- 
res , on ne fait pas le premier mot de la feience 
qui feroit néceffaire pour employer utilement ces 
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terres , pour les cultiver, les fe'conder & leur don- 
ner ou en augmenter la valeur. Cette ignorance a 
deux caufes principales : l'une eft le défaut de 
circulation de l'inftruclion , & l'autre le vice 
de l'éducation nationale qui met devant ce qui 
devroit être derrière. 

io°. Le foulage, lesraifins bouillans, le fond 
placé , en un mot , toutes les opérations pré- 
paratoires une fois confommées, on ne touchera 
plus à la cuve en aucune manière. Il faut laif- 
fer agir la nature fans la troubler , comme on 
eft dans l'ufage ridicule de le faire par-tout , ou 
prefque par-tout , en rabattant la cuve , ou au- 
trement dit , en enfonçant & plongeant , avec 
les pieds ou d'une autre manière , le marc dans 
la liqueur , foit pour animer la fermentation , 
ce qui eft fou , foit pour donner plus de cou- 
leur au Vin , ce qui eft un contre-feus , piiifqu'il 
eft de fait que le Vin prend d'autant moins de 
couleur que le marc eft plus humide , & qu'il 
eft plus dépouillé des parties fpiritueufes , qui peu- 
vent feules diflbudrela partie colorante du grain. 

Les Vignerons, en rabattant leurs cuves ou 
leur vendange , comme ils font & ne ceflent 
de faire , foit avant ,-foit après le foulage , vont 
en tout point contre les vues qu'ils fe propo- 
fent. Il femble que par tout , on fe foit étudié 
à contrarier la nature. Il n'y a pas dans la ma- 



nïpulatîon ordinaire des Vins , unie feule opé- 
ration, pour qui en connoît l'effet, qui ne paroiffe 
avoir été imaginée tout exprès pour cela, ou 
du moins qui ne tende à ce but. 

On arrofera le marc , dans le temps 
& de la manière que je l'ai marqué dans le 
problème ,fans s'attacher pourtant à une préci- 
fion minutkufe. Ceci foit dit, non- feulement 
pour cette opération , mais pour toutes les au- 
tres. Dans les opérations en grand il faut être 
exact , mais il faut bien fe donner de garde de 
pouffer , comme quelques-uns , l'exactitude juf- 
qu'au fcrupule. 

On tirera le Vin par la canelle , car il en faut 
mettre aux cuves qui n'en ont pas : on le jettera 
de bas & non de haut fur le marc , afin de ne 
pas éventer le Vin , & cela fait , on aura foin 
de bien couvrir la cuve après chaque opération. 

n°. On décuvera le Vin d'après les princi- 
pes , l'indication & les obfervations que j'ai donnés 
dans le problême , ni plutôt , ni plus tard. 

On doit éviter également les deux excès , mais 
fur-tout on doit bien fe donner de garde de ti- 
rer le Vin beaucoup plus tard & comme il fe 
pratique dans un grand nombre de Vignobles , 
où , après que les Vins font faits , on les laiffe 
s'éventer & fe défaire dans la chaleur de la cuve , 
les uns pendant quatre jours & plus , les autres 



pendant huit & quinze jours , & quelquefois plus 
de trois femaines. Quelle folie , ou plutôt quelle 
ignorance ! & c'eft en France , c'eft dans un 
Royaume où , par rapport au Commerce exté- 
rieur , les Vins font la plus grande richefle natio- 
nale , que perfonne ne fait les faire , & que tout 
le monde les fait mal dans tous les points. 

Encore fi les fautes & les pertes qui en font 
la fuite , fe bornotent aux Vins ; mais la vigne , 
mais les bleds , mais les terres , mais les champs, 
mais les moifïbns, mais la vendange, mais les 
bois , les prés & toutes les productions qui fer- 
vent à l'ufage de l'homme & des animaux , 
tout cela eft aufli mal traité que les Vins. Tous 
nos arts , j'entends les arts les plus néceiïàires , 
font encore dans l'enfance, & malgré les lu- 
mières Ci éclatantes de notre fiecle , notre Agri- 
culture , comme je l'ai dit dans la feule Richeffe 
du peuple , n'eft encore que gafpillage ; au moins 
par-tout où elle peut l'être. 

Mais tout dort; on dort dans les villes, on 
dort dans les campagnes; & pendant que tout 
dort, nous avilifïbns nos Vins, nous en perdons 
une partie , & nous en laifîbns régulièrement 
chaque année un quart ou un cinquième dans le 
fein de la terre ; chaque année , nous perdons 
de la même manière , une partie dij nos moif- 
fons & de nos grains , une partie de nos trou- 
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peaux & de nos befriaux, & une infinité d'autres 
biens , dont nous manquons & dont nous fem- 
mes forcés , pour notre propre fubfiltance , de 
nous pourvoir ailleurs; tandis qu'avec moins 
d'engourdiffement & à la faveur de l'inftruc- 
tion , il nous feroit fi facile d'en avoir alfez pour 
nous & pour d'autres. Je fais que rien n'en: plus 
oppofé à l'économie que le gafpillage , & que , 
dans ce fîecle , où le mot économie eft dans 
toutes les bouches & dans tous les écrits , les 
pertes immenfes & très-anti-économiques que 
je viens d'articuler , doivent paroître peu croya- 
bles ; mais pourtant il faut les croire , mes dé- 
couvertes en font foi , & on ne peut infirmer 
leur témoignage qu'en les détruifant elles-mê- 
mes , & qu'en les détruifant par des faits égaux 
en force, ennotnbre & en autorité , à ceux qui en dé- 
montrent la certitude. Mais où trouver ces faits > 
Et fi on ne les trouve pas , comment nier l'avi- 
liffement de nos Vins, la perte annuelle d'une 
partie confidérable de nos moilïbns & de tou- 
tes nos récoltes ? 

13 0 . Comme je fuppofe que les raifins au- 
ront été aufli parfaitement foulés qu'il étoit pof- 
fible , j'eftime qu'en général , on ne doit point 
féparer le Vin du prelfurage d'avec celui de la 
cuve. 

Aufïï-tôt , & dès le jour même que les ton- 
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neaux feront emplis, on couvrira de feuilles 
de vignes , & avec des tuileaux , leur embou- 
chure. Les Vins, bien façonnés & décuvés 
fuivant mes principes, ne jettent point & n'ont 
aucune ébullition dans les tonneaux , au moment 
même où ils viennent d'y être mis , ou du moins , 
ils n'en ont que très-peu & à raifon du Vin du 
prelfurage. 

On remplira , ou houillera le Vin une fois 
au moins dans les premiers jours , & jufqu'à ce 
que les futailles foient abreuvées. 

Dès que le Vin fera froid, & non plus tard, 
on le bondonnera & on le remplira tous les 
huit jours dans le premier mois , tous les quinze 
jours dans le fécond , enfùite tous les mois , 
mais toujours plus fouvent que moins. 



Matières des Leçons qui compoferont l Ouvrage 
entier que j'ai annoncé fur les Vins , avec 
l'annonce de la feule Richejfe du Peuple. 

I^remiere Leçon fur le le temps jufte où il faut couper 
la vendange. Ceae Leçon fi néceiTaire & fi importante, 
fur-tout en certaines années , peut être regardée comme 
la première partie de l'ouvrage. 

Seconde Leçon fur la grappe ou Rafle ; c'eft la même 
que j'ai jointe au moyen de conferver les Vins. 

Troifieine Leçon fur le foulage de la vendange , avec 
les principes fondamentaux du parfait foulage des rai fins, 
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les faits qui prouvent la néceflité & les avantages de la 
perfection du foulage , la defeription de la nouvelle fou- 
loire que j'ai imaginée, les grands avantages de cette 
fbuioire abfolument nécefiaire, à raifon de la perfection., 
de la commodité 6> de F économie du foulage , à toute* 
les perfonnes" qui font dans l'ufage Se le pouvoir de 
.faire fouler les railîns avant de les jetier dans la cuve. 

Quatrième Leçon fur les raiiîns bouïllans , Sec. 

Cinquième Leçon fur la néceiïité & la manière de 
couvrir les cuves. 

Sixième Leçon fur la manière de conduire les cuves 
avant & après le foulage de la vendange , jufqu'au tirage 
du Vin, avec la critiqué des abus, en tout point, dans 
la manière aéluelle de conduire la fermentation. 

Septième Leçon, ou -Problème fur le temps jufte du 
décuvage des Vins , avec les principes & les faits né- 
cefiaires pour réfoudre ceete queftion aulfi difficile qu'im- 
portante. 

Huitième Leçon , ou premier Procédé pour faire les 
Vins rouges avec la nouvelle fouloire. Ce Procédé s'ac- 
corde dans le plus grand nombre des points avec le 
fuivant. 

Neuvième Leçon , ou fécond Procédé pour faire les 
Vins rouges , à l'ufage de tous les Propriétaires des 
Vignes , particulièrement des Vignerons & des Pro- 
priétaires alTujétis à la banalité des preflbirs; c'eft celui 
que je viens de donner , & que j'ai adapté à l'ufage 
de tous les Propriétaires Se Vignerons. 

Ces huit dernières Leçons forment la féconde Partie 
de l'Ouvrage &: la totalité de la Manipulation générale 
des Vins. 

La dixième Leçon , ou le Moyen de conferver le* 
Vins, ôcc. ell la troifieme Partie de l'Ouvrage; c'eft 
celle à laquelle j'ai joint le préfent Procédé. 
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Les Leçons fuivantes compoferont la quatrième Partie, 
& font abfolument indépendantes des trois premières , 
comme elles le font entr'elles. Voici ces Leçons. 

Onzième Leçon , ou Procédé particulier pour concen- 
trer le moue , & en extraire Tan» feu 6c par un moyen 
lîmple , la partie aqueuie , furabondante dans prefque 
toutes les années , mais lînguliérement dans les année» 
& les vendanges pluvieufes. Ce procédé qui ferait fou- 
vent néceffaire pour la plus grande qualité poffible des 
Vins, & fur-tout des Vins deftinés pour l'étranger, eft 
d'une exécution moins facile que les deux précédens ; 
pais auffi, dans les circonltances où il eft d'ufage, il 
eft beaucoup plus parfait , & peut donner d'excellens 
Vins, où les autres n'en donnent que de bons, & peut 
les donner à très-peu de frais. 

Douzième Leçon > ou Procédé pour faire les Vins 
rouges fins , & en prolonger la durée , fans en altérer la 
finefie , ni leur donner une plus grande intenfîté dç 
couleur. 

Treizième Leçon , ou Procédé pour faire les Vins 
blancs dans les années où ils ont beaucoup de verdeur. 

Quatorzième Se dernière Leçon , ou !a Manière de gou- 
verner les Vins après qu'ils font faits. 

Je ne m'arrêterai point à faire remarquer l'importance 
de toutes ces différentes Parties , je penfe qu'il fuffit de 
les avoir expofées ; mais je ne puis trop inviter les per- 
fonnes qui les délireront, à ne point me faire attendre 
leurs demandes, & à me les adrefler au plutôt. Avec cette 
attention , il ne fera peut-être pas en mon pouvoir de 
les fatisfaire & fur - tout de les fatisfaire pleinement ; 
mais bien sûrement je les fatisferai encore moins fi elles 
ne m'en preffent pas. 

La feule Riche£l- du Peuple , ou Moyen de faire baiffer 
le prix de toutes les fubfiftancea , m'eft demandée p«r 
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quelques perfonnes. Si , d'ici à quelques mois elle l'eft 
furEfamment, j'en donnerai une féconde édition , à la- 
quelle je joindrai les lettres & les inftrucYtons dont j'ai 
fait mention au commencement de cet Ecrit. 

Au moyen de ces nouvelles inftru&ions , tous les Cul- 
tivateurs, Propriétaires ou non, pourront aller & agir 
en pleine connoiiîance de caufe , & il ne tiendra qu'à 
eux , en profitant des vues générales que j'ai données fur 
toutes les cultures Se l'adminilUation de toutes les parties 
rurales, de s'enrichir, d'enrichir l'Etat, & de mettre le 
pauvre peuple à l'abri de la famine & de la mifere. 

A l'égard du nouveau plan, plus économique encore, 
que j'ai annoncé pour la culture des grains feulement, 
je ne le donnerai pas , & je ne dois pas le donner. 
J'y renonce. 

' J'avoue qu'il eft peu croyable que la même quantité 
de labours & d'engrais qu'on emploie aujourd'hui , puilïe 
donner , fînon le double , au moins la moitié plus de 
productions que cette même quantité n'en donne à prêtent. 
J'avoue encore qu'il eft difficile de croire poffibie de fé- 
conder & de fertilifer les terres les plus ftériles ôc le* 
plus ingrates , au point de faire rapporter à une grande 
partie de ces terres d'auffi beau bled que dans la plaine 
de Louvres, &, à tout prendre, à moins de fiais. Maïs 
après toutes les découvertes que j'ai données au Public; 
après les expériences perfonnelles que j'ai citées, & les 
offres quej'avois faites, de répéter ces expériences fous 
les yeux de tout Paris; après la feule Richeffe du Peuple , 
où j'ai établi S folidement les vrais & les grands principes 
de l'Agriculture, je devois en être cru , allez au moins 
pour que mon nouveau plan me fût demandé. Il ne l'a 
pas été, ou du moins il ne l'a pas été par le Public j 
je ne le lui dois pas , & je ne le lui donnerai pas. 

fin; 
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CERTAIN ET FONDÉ 
SUR l'EXPÉRIENCE GÉNÉRALE , 

Pour ajfurer & prolonger , pour ainfî dire , 
à volonté la durée des Vins , & en prévenir 
la dépravation & toutes Us maladies} 

Avec un Procédé pour la Manipulation 
& l'Amélioration de tous les Vins: 

Le tout joint à ÎArt de la Vigne ; contenant une 
nouvelle méthode économique de cultiver la 
Vigne, les expériences qui en on été faites , 

& l'Approbation de V Académie Royale des 

Sciences. 

A l'ufage de tous les Pays de Vignoble & même 
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A FIS DE L'A UTE UR. 

Faire de mauvais Vins, quand on 
pourroit en Faire de bons; iaifïer gâter fes 
Vins, quand on pourroit les conferver; 
cultiver la Vigne à grands frais , & en 
borner foi-même le produit, quand on 
pourroit économifer une partie confidé- 
rable des avances, & en même temps 
multiplier la produdion; voilà , à l'excep- 
tion de quelques fages, ce que font tous 
les Vignobles, à leur préjudice, comme 
à celui de la Société , & cela dans un 
fiecle économique , dans un fiecle éclairé 
& philofophe , dit-on. Quelles lumières ! 
quelle philofophie , & fur -tout quelle 
économie ! 

Cette étrange inaaîon des Vignobles & 
de tout ce qui les entoure, a une caufe , 
fans doute, & elle en a même plu- 
lieurs. Je pourrois les approfondir j maïs 
mon delïein, dans cet Avis, nelt que 
d'expofer les motifs qui m ont déterminé 

Aij 



4 AVIS DE L'AUTEUR. 
à réunir mes découvertes , ou au moins 
celles dont les objets, quoique très-difïé- 
rens, ont pourtant entr'euxle plus grand 
rapport , tels que font ceux de l'Art de la 
Vigne & de celui des Vins. 

Quand j'ai publié mon dernier procédé 
pour la Manipulation des Vins , ma pre- 
mière intention avoir été de le joindre à 
l'Art de k Vigne ; mais une délicateffe 
déplacée & de petites confidérations par- 
ticulières, toujours faites pour difparoî- 
tre devant l'intérêt général , ou du grand 
nombre, m'en ont empêché. Cette faci- 
lité , de ma part, a eu un mauvais effet. 
Beaucoup de perfonnes qui avoient l'Art 
de la Vigne , n'ont point pris le Procédé , 
& beaucoup ont pris le Procédé , qui n'a- 
voient point l'Ait de la Vigne; en forte 
que généralement tout s'eft palïé contre 
mes intentions , & contre le plus grand 
intérêt des Vignobles en faveur defquels 
il neft pas moins nécelTaire de répandre 
ma nouvelle Culture , que ma Manipu- 
lation. 

Ces deux parties , d'ailleurs , font fi na- 
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tureffemenc liées , que qui peut les réunir , 
ne doit- apparemment pas les féparer : c'eft 
cette raifon qui, avec les autres motifs 
que je viens d'expofer m'a déterminé à 
les joindre. 

Cependant par égard pour les perfonnes 
feulement qui ont l'Art de la Vigne, je 
confens de détacher de cet Ouvrage, le 
moyen de confection que je publie', & 
toutes les parties du Procédé qui y font 
jointes , en repréfentant par elles , aux 
Libraires ,1 l'Exemplaire qu'elles ont ache- 
té, ou en me faifant l'honneur de ni écrire , 
& en affranchiflant leurs lettres ; moyen- 
nant quoi, tout ce qui concerne les Vins, 
leur fera délivré, au prix de 30 fols, avec 
le reçu que j'y ai joint , pour prévenir pat 
la fuite un pareil embarras. 

Ce reçu eft imprimé fur un petit quarré* 
de papier & ligné de moi. Je le donne à 
plufieurs fins, & entr autres , comme on 
le verra, à Foccafion des demandes qui 
pourront m'êrre adretfëespou* la publîca- 
non de mon Ouvrage entier fur les Vins, 

A iij 
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FOUR CONSERVER LES FINS. 

L A plus grande perfedion pofïïble des Vins 
dépend de trois parties principales & très-dit 
tinfles. 

La première , dans l'ordre naturel , & encore 
à caufe de fon importance , principalement dans 
des années telles que 1779 & 1780, & l'art 
de favoir prendre la Vendange à propos : cet 
art , qui va plus loin qu'à pre'ferver la récoke , 
eft fi néceffaire que , dans bien des cas , il l'eft 
autant , pour ne pas dire plus , que l'art entier 
des Vins , & que , fans lui , tous les efforts de 
ce dernier feroient inutiles ou prefqu'inutiles. 
J'en ai fait la preuve en 1779, & je ne feroîs 
pas furpris que beaucoup d'autres l'euffent fait 
en 1780, dans ma' propre Manipulation. 

La féconde partie eft Fart de la Manipulation 
& de la Fermentation des Vins. Cette féconde 
partie eft généralement la plus intsreffante : 
elle efl la plus étendue & celle qui exige un plus 
grand nombre de différentes connoiffances ; c'effc 
une partie compofée elle-même de beaucoup 
d'autres grandes parties. 
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La troifieme partie a uniquement pour objet , 
h conièrvation des Vins , d'en prévenir la dépra- 
vation & toutes les maladies. Ma Manipulation 
des Vins bien exécutée, a ces effets , puifqu'il 
eft prouvé par-tout qu'elle prolonge de beaucoup 
la durée des Vins, qu'elle double & triple 
même celles des Vinscommuns; mais la troifieme 
partie , ou le moyen que je vais donner , eft 
encore plus-efficace. Son effet eff de rendre les 
Vins, en quelque forte, inaltérables, ou au 
moins d'en éloigner la corruption, beaucoup 
plus encore que ne le peut faire la fimple Ma- 
nipulation des Vins, quelque parfaite qu'elle 
foit d'ailleurs. 

Je ne puis déterminer au jufte la durée de 
eet effet ; mais j'ofe affurer , comme je l'ai déjà 
fait, qu'enjoignant à cette troifieme partie, 
îes deux premières , il n'y a pas de Vin, dès 
que ce ne fera pas de l'eau , qui ne puiffe 
devenir aufl] folide & auffï durable que les 
bons Vins de Bordeaux & de Cahors , & fe con- 
ferver autant qu'eux , dans les mêmes lieux & 
dans les mêmes circonffan ces-, H fèroit encore 
meilleur & fe conlerveroit encore plus long- 
temps , fur-tout en. certaines années , s'il étoit 
fait par un des Procédés que j'ai annoncés , mais 
que je ne donnerai qu'avec l'Ouvrage entier. 

Quelques Sociétés d'Agriculture & des per>- 

Aiv; 
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fonnes de toutes les Provinces me demandent 
ces trois parties ; mais celle qu'on paroît me 
demander avec le plus d'empreffement , eft la 
dernière. 

Les mêmes motifs qui m'empêchent de 
donner les autres parties , jufqu'à ce qu'elles me 
foient généralement demandées , devraient , ce 
femble , m'empêcher auffi de donner celle-là , 
& cependant ce font eux qui m'y déterminent. 
Comme , à en juger par l'emprefTement avec 
lequel beaucoup de perfonnes me la demandent , 
j'ai lieu de préfumer qu'elle fera plus recherchée , 
je l'ai regardée comme le moyen le plus propre , 
de tous ceux qui font à mon pouvoir , pour 
exciter l'attention & l'émulation du grand nom- 
bre , & pour faire défirer les autres parties , ôc 
en général toutes mes découvertes , qui font 
bien d'une autre néceflïté que le moyen que je 
vais donner, quoique pourtant ce moyen foit 
très-néceflaire , & qu'il intêrene finguliérement 
la première branche de notre commerce exté- 
rieur. 

Ce moyen eft certain , très-innocent , & par- 
deflus cela très-facile. 
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MOYEN ou PROCÉDÉ pour affurer la durée des 
Vins, & en prévenir la déprayation. 

C'eft une chofe avouée & foutenue par tous 
les pays de vignoble , que la grappe a la pro- 
priété de conferver les Vins. Rien n'eft plus 
avéré que cette propriété de la grappe , & c'eft 
pourquoi je ne m'arrêterai point à en rapporter 
ici les preuves : le confentement général & 
univerfel les fuppofe & en dïfpenfe. On peut , 
au furplus , en voir lesraifons & toutes les autres 
qualités de la grappe dans la Leçon où j'en ai 
traité , & qui eft jointe à cet Ecrit. 

Conferver les Vins & en prévenir la dépra- 
vation & les maladies , eft fans doute une même 
chofe. Qui dit l'un dit l'autre. La grappe , de 
l'aveu de tous les Vignobles , a la propriété de 
conferver les Vins : la grappe a donc auffi , de 
l'aveu de tous les Vignobles , la propriété d'en 
aflùrer la durée & d'en prévenir la déprava- 
tion ; autrement il feroit-faux de dire qu'elle 
les conferve. 

Mais pour opérer tous les effets extraordinaires 
que j'annonce , ce n'eft point aflez d'employer 
la grappe , comme il eft ordinaire de le faire j 
il faut néceffàirement l'employer en plus grande 
quantité , ce qui généralement n'eft pas pofîîble, 
ou d'une autre manière,, qui , fans multiplier la 
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grappe , en multiplie les acides , & puuTe les 
extraire en plus grande quantité qu'il n'eft pof- 
fible de le faire pas la fermentation. 

Toutes les perfonnes qui connoifTent ma Ma- 
nipulation , favent que , fuivant mes principes , 
il eft prefque toujours néceffaire d'échauffer les 
cuves par des raifins bouillans, pour accéle'rer 
& perfectionner la fermentation ; c'eft , ainft 
qu'on le peut voir dans tous mes Ouvrages 7 & en 
particulier dans le Procède que j'ai réuni à ce 
Mémoire , une partie elTentielle de ma Mani- 
pulation. 

J'ai toujours dit qu'il falloit égraper ces rai- 
fins, & j en ai eu des raifons pour le dire encore 
dans le Procédé dont je viens de faire mention. 
Aujourd'hui que d'autres raifons ont pris la place 
de celles-là , je dis qu'il ne faut plus égraper , 
& qu'au contraire il eft abfolument néceffaire 
de conferver la rafle , & de la faire bouillir for- 
tement avec les raifins dans la vue d'étendre 
la durée des Vins auffi loin qu'il eft poflible 
qu'elle aille. Voilà tout mon moyen, & il n'y 
en a point d'autres. 

La quantité des raifins bouilians , employés 
comme véhicule de La fermentation , doit varier 
fuivant la différence des années ; il en eft de 
même en les employant avec la grappe comme 
moyen de confervation. Les années molles & 



pluvleufes font celles où il en faut le plus ; & 
les années feches jufqu'au moment de la ven- 
dange , celles où il en faut le moins. Il y a un cas 
où il en faudrait plus que dans tous les autres ; 
mais ce cas , qui fubfifte encore à la honte de 
toutes les Sciences , ne fubfiftera plus , fi on le 
veut , quand j'aurai donné toutes mes décou- 
vertes, & c'eft pourquoi je n'en parle pas. 

Ces raifins feront coupés , apportés, confervés 
& placés dans la cuve dans le temps & de la 
manière que je l'ai dit dans le Procédé. Seule- 
ment on le fera bouillir plus long-temps , afin 
d'extraire tous les acides de la grappe autant 
qu'il fera poffible. 

Ce moyen , comme on voit , efl: fort fimple, 
& rarement on n'en niera pas l'efficacité. A la 
vérité , dans le plus grand nombre des années , 
il durcira les Vins , & fouvent il les durcira beau- 
coup ; mais outre qu'on fera ftaître de le mo- 
dérer à volonté, c'eft que, s'il eft vrai qu'il dur- 
cil^ les Vins, il eft vrai auffi qu'il en affurera 
la durée , & qu'il en préviendra , non-feulement 
la dépravation total , mais toutes les maladies. 
On peut confulter la Leçon fur la Grappe. 

Beaucoup de perfonnes s'accommoderont peut- 
être du Procédé que je viens de donner ; mais il y 
a lieu de croire que le grand nombre préférera 
celui que je vais de'crire : fon objet cft beaucoup 
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plus étendu , & il rendra l'application du moyen 
beaucoup plus facile, & en même temps beau- 
coup plus générale. 

Nouvelle efpece de Vin, pour conferverles Vins, 
avec h Procédé pour faire cette efpece de Vin. 

Procédé. 

Si , par fuppofition , on a de la vendange pour 
faire cinquante pièces de Vin , on en prélèvera 
un vingtième, un quinzième , un dixième , plus 
ou moins , à volonté , pour faire l'efpece de Vin 
dont il s'agit. 

On mettra cette partie de vendange 'dans un 
vaifTeau proportionné à la quantité: on en ré- 
fervera le tiers pour être chauffé. 

On façonnera ce Vin pour le temps des chau- 
dières , & dans tous les points comme les autres 
Vins. 

Il y a pourtant plufburs différences très- 
efTentielles. 

La première , c'eft , qu'autant que faire fe peut 
il ne faut compoler la cuvée que de raifins noirs 
fans mélange de raifins blancs , & toujours des 
raifins les plus mûrs. 

La féconde , c'eft qu'il faut laiftêr la grappe 
aux raifins deftinés à bouillir , au lieu de la leur 
©ter. 
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La troifierae, c'eft qu'on fera bouillir le tiers 
de la vendange, au lieu de n'en faire bouillir 
que la quinzième , la vingtième ou la trentième 
partie. 

la quatrième , c'eft que ces raifins doivent 
encore être plus bouillis que les autres, afin 
d extraire une plus grande quantité des fucs de 
la grappe. 

Il eft bon aufïï de les JaifTer un peu réduire 
principalement dans les années molles ou lel 
vendanges pluvieufes. Ce Vin , alors , aura deux 
grands effets: il confervera les Vins& l es bo- 
nifiera, en y portant un acide confervateur , & 
en même -temps plus d'efprits , & d'autres parties 
amélioratives. 

Pour faciliter le paffage des raifins bouillans, 
qui , à caufe de la grappe , pourraient s'engorger 
dans le tuyau de l'entonnoir , on pourra augmen- 
ter un peu la quantité du liquide, en achevant 
de remplir la chaudière avec du moût tiré de' 
la cuve. Ceci peut s'appliquer également dans 
les occalions où les raifins ont été égrapés ; mais 
dans l'un ou l'autre cas, il ne faut ajouter ce 
moût que lorfque la chaudière a été abfolument 
retirée du feu: car, comme je l'ai dit ailleurs, 
il ne faut jamais faire chauffer de moût ni de 
raifins pris dans la cuve. 

Je n'ai pas befoin , fans doute, d'expliquer 
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Tes raifons pour lefquelles je confeille de faire 
chauffer un tiers de la vendange, ni de dire que 
les perfonnes qui. voudraient en faire chauffer 
une moindre quantité, en font les maîtres 5 mais 
alors le Vin en ferait un peu moins propre à 
fon ufage , & il . en faudrait une plus grande 
quantité pour produire le même effet. 

On pourrait auflî, & quelquefois avec beau* 
coup de raifons, doubler la quantité des "raifins 
bouillans, ou mettre la moitié plus de grappe, 
en prenant , par le moyen de l'égrapage , celle 
d'une partie des raifins d'une autre cuvée. Tout 
cela efl à volonté , & peut dépendre des cir- 
confiances ; mais en général j'eftime qu'on peut 
fe borner , pour l'ébullition , à la proportion que 
j'ai indiquée. 

Les raifins bouillans feront préparés , & la 
cuve couverte. & conduite ainfî que je l'ai mar- 
qué pour les autres Vins dans le dernier Procédé 
que j'ai publié , & qu'on trouvera à la fuite de 
la Leçon fur la Grappe. 

A l'égard du décuvage , on fe conformera à 
l'indication que j'ai donnée dans le Problème. 

Si , ce qui me paraît préférable , le Vin de 
confervation eft fait avant ou en même-temps 
que les autres Vins, alors, avant d'entonner 
ces derniers dans les pièces qui doivent les 
recevoir, on pourra y verfer un vingtième 
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«ta Vin de confervation , plus ou moins , flii- 
vant les circonftances , & comme on jugera à 
propos. 

Si les autres Vins étaient entonne's avant que 
le Vin de confervation fût fait , alors , aum-tôt 
qu'il fera fait, on tirera des autres Vins ou des 
pièces qui les contiendront , la même quantité 
de Vin qu'on voudra y en remettre v le plutôt, 
apparemment, fera toujours le mieux: mais* 
dans la crainte de donner dans l'excès , il fera 
toujours prudent d'en mettre d'abord moins que 
plus, attendu que, dans ce cas, il eft toujours 
plus aifé d'ajouter que de retirer. 

En s'y prenant de cette manière , on dofera 
les Vins à volonté , & ils n'auront jufîe que le 
degré dapreté qu'on jugera convenable de leur 
donner , relativement aux lieux , à l'année & aux 
circonftances. 

Usage du Vin de confervation pour rajeunir 
les Vins , & les perpétuer , pour ainjî dire , 
à volonté. 

Les Vins peuvent être foibles ; ils peuvent 
être vieux & avoir perdu de leur vigueur , & 
cependant être encore fains & entiers, quoi- 
qu'avec une quantité de chacun de leurs prin- 
cipes conftituans , moindre que celle qu'ils 
avoient ou qu'ils auraient pu avoir. Des Vins font 



( i6) 

iàins & entiers quand l'aggrégation de leurë 
parties n'eft point encore rompue. 

La caufe propre & générale du peu de durée 
& de la dépravation des Vins, eft l'excès de 
la partie aqueufe fur les autres principes , & en 
particulier fur l'acide de la Grappe. Il faut bien 
qu'il en foit ainfi, puifqu'il eft prouvé , d'un 
côté , que les Vins où ce principe abonde le 
plus, toutes rîiofes égales d'ailleurs , font ceux 
qui fe confervent le mieux & que de l'autre , 
les Vins où il manque , & qui , en naiffant , 
n'ont aucune âpreté , font ceux qui fe confervent 
le moins , ou plutôt qui ne peuvent fe conferver. 
On peut en juger par les Vins de 1779 , & 
même déjà par ceux de 1780. 

Le fel ou acide de la grappe eft , par rapport 
aux Vins , ce que le fel marin eft par rapport 
aux fubftances animales. L'effet de cet acide eft 
de conferver les Vins , & il peut les conferver 
& les confolider dans toutes les circonftances ou 
leur menftrue eu partie aqueufe eft dépourvue de 
cet acide , & que cet acide , diftous par excès 
dans un menftrue pareil , peut fe combiner avec 
le leur & y retenir tous les autres principes. 

L'excès dans l'une & la privation dans l'autre 
font les deux conditions néceffaires pour la com- 
binai Ton des deux liqueurs & la confervation 
des Vins. 

Toutes 



loutes les fois que ces deux conditions fe 
rencontrent avec l'intégrité des Vins, l'effet du 
moyen eft fur ; & comme Ce moyen peut s'em- 
ployer & fe répéter en telle 'quantité & auffi 
fouvent qu'il peut être néceffaire , & que d'ail- 
leurs le Vin de confervation fera généralement 
plus vigoureux que les Vins pour lefquels on 
l'employera , il s'enfuit bien clairement, ce me 
femble , qu'on pourra rajeunir & perpétuer en 
quelque forte , les Vins à volonté , pourvu toute- 
fois que des caufes externes plus fortes que le 
moyen n'y mettent obftacle ; mais , dans ce cas- 
là même , les Vins fe défendront toujours beau- 
coup mieux que s'ils n'avoient pas été fecourus. 

Combien de Vins de l'avant-derniere récoke 
ont été gâtés ? Combien de Vins de la dernière 
récolte le feront encore , qui , avec le Vin de 
confervation, auroient pu & pourraient ne pas 
l'être ? Combien de bons Vins , d'excellens Vins , 
de Vins de prix , dont on pourrait prolonger la 
durée , & qui finiront plutôt , & peut-être feront 
perdus , faute de ce moyen ? Combien de Vins -, 
qui ne peuvent fe transporter d'une Province à 
l'autre , & encore moins fur IVLer , qui à l'aide 
de ce moyen, le pourraient? Combien de 
Vignerons , de Propriétaires de Vignes , de 
Marchands de Vins & de Confommateurs per- 
dront leurs Vins dans leurs celliers ou dans 
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leurs caves , qui auraient pu ne pas les perdre; 
ou plutôt combien qui, à laide de ce moyen , 
pourront dorénavant conferver leurs Vins , qui , 
fans lui , ne le pourraient pas > 

On peut l'employer dans tousles temps , mais , 
ce me femble , avec plus d'avantage lorfqueles 
Vins travaillent & font en mouvement. 

La quantité ne peut être déterminée que par 
le befoin du Vin & des circonftances , & encore 
par le degré de force du Vin de confervation. 

A l'égard des Vins nouveaux, vin quinzième 
ou un vingtième, en général, me paraît devoir 
fufïïre , au moyen de ce que ces Vins n'auront 
point été égrapés. 

Si , dans la vue d'avoir des Vins plus délicats , 
plus tendres, plus prompts à boire , ce qui efl 
fouvent avantageux , du moins pour une partie 
des Vins, on les avoit égrapés , en ce cas , on 
fera bien de ne point les affermir par le Vin 
de confervation , jufqu à ce que le temps de la 
confommation ou de la vente de ces Vins ne 
foit paffé , & qu'ils annoncent avoir befoin de 
ce fecours. Amfi , à la faveur du Vin de confer- 
vation , on peut multiplier à volonté , tous les 
Vins fins , ou préfens , fans crainte de les perdre; 
ce qui eft encore un avantage particulier au 
nouveau Vin. 

Quant aux autres Vins qui ne font pas nou- 



veaux, j'eftime que fouvent il n'en faudra pas 
plus d'un quinzième ; fouvent auffi & peut-être 
plus fouvent en faudra-t-il un dixième , & quel- 
quefois même au-delà. 

Les Vins de confervation étant plus rares & 
généralement meilleurs, à caufe du choix des 
raifins , il efl à croire que , dans le commerce , 
ils feront un peu plus chers que les autres; mais 
comme , d'un autre côte' , il fera fort aifë de les 
multiplier par-tout, à proportion de l'ufàge & 
des befoins , il ert à croire que le prix n'en fera 
jamais excefîif, ni même en comparai fon de 
leurs effets. 

Le plus grand effet du Vin de confervation 
fera , fans doute , de refferrer le tiffu des Vins , 
de modérer , par la combinaifon de l'acide avec 
la partie aqueufe , l'aftion continuelle & difTol- 
vante de celle-ci fur les autres parties , & prin- 
cipalement fur la partie muqueufe ; d'y retenir 
plus fortement tous les principes , volatils & 
autres , & par-là de prolonger la durée desVins j 
mais les avantages du nouveau Vin ne fe borne- 
ront pas là : comme dans les cantons communs 
fur-tout , il fera meilleur que les autres Vins y 
non-feulement il les affermira , mais encore il 
leur fournira une partie des principes qui pour- 
ront leur manquer ; ainli , en même temps qu'il 
prolongera la durée des Vins , & qu'il en pré- 
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viendra la défection , il les nourrira , les rajeu- 
nira , les fortifiera , & , au befoin , il pourroit 
en faire du Vin. 

Je pourrai donner par la fuite , pour la com- 
pofition ou la perfection des Vins de conferva- 
tion , des vues particulières relatives à ces 
diffe'rens effets. Plufieurs de nos Provinces 
éloignées pourroient probablement tirer, de 
ces vues , un très-grand parti pour l'exportation 
de leurs Vins. Je pourrois auflî faire remarquer 
plufieurs effets ultérieurs que doit avoir le Vin 
de confervation , tel que je le propofe -,mais s'il 
eft vrai que ce Vin ait la propriété de conferver 
les Vins nouvellement faits ou au fortir de la 
cuve ; s'il eft vrai , quoique peut-être ce nepuilTe 
pas être démontré actuellement avec le même 
degré d'évidence que le premier effet; s'il eft 
vrai , dis-je, que ce Vin puiffe s'employer effi- 
cacement à tous les âges des Vins pour les con- 
ferver , alors j'ai rempli , & au-delà , vis-à-vis des 
Pays de Vignobles & du Public , les promeffes 
que j'avois faites , & j'ai créé un nouvel objet 
d'induftrie & de commerce. 

Mais quelqu'importante que paroifFe & que 
foit cette invention , elle l'eit bien moins que 
tontes mes autres découvertes; ma nouvelle 
méthode de cultiver la Vigne ; toutes les parties 
de ma Manipulation générale des Vins , dont la 



nouvelle méthode de faire les Vins blancs & 
quelques autres font indépendantes * ; l'art ou 
la fcience de prendre la Vendange à propos , 
cette fcience , fans laquelle , en beaucoup d'an- 
nées, on ne peut faire ni bons Vins , ni Vin de 
confervation , faute des qualités néceflàires dans 
la grappe & dans les raifms ; la feule Richeffh 
du Peuple, plus précietufe elle feule que tout 
le refte enfemble, puisqu'elle embra/Te , par un 
principe fimple & univerfel , toutes les produc- 
tions de la terre , & toutes les cultures ; qu'elle en 
diminueroit considérablement les avances , au 
grand avantage de tous les Propriétaires , de tous 
les Cultivateurs , des Manufactures , du Com- 
merce, des Finances , des Confommateurs , & 
fur-tout du pauvre Peuple , qu'elle mettroit enfin 
dans l'aifance , par l'abondance ; le nouveau plan 
économique , que j'ai annoncé & non donné, qui 
feitiliferoit les plus mauvaifes terres , les terres 
les plus ingrates , & qui , dans ces fortes de terres 
& les médiocres, donneroit le double ou au 
moins le tiers des productions en fus de la culture 
ordinaire & avec les mêmes avances : tout cela 
eft encore bien plus néceffaire & d'une autre 
utilité publique que le moyen , pourtant fï nécef- 
faire , de favoir conferver & régénérer les Vins. 



* Voyez k Procédé «-joint. 



Plufieurs perfonnes, qui jugent des difpofh- 
tions du Public par les leurs , me preflent d'ou- 
vrir une nouvelle foufcription pour mes difterens 
Ouvrages , & quelques-unes , dans la vue de m'y 
déterminer , me flattent qu'elles me procureront 
des Soufcripteurs. D'autres Amateurs vont plus 
loin , & me demandent mes découvertes à tout 
prix. Tout cela, fans doute , eft très- invitant, 
& il ne peut qu'être flateur pour moi , de voir 
la partie la plus attentive du Public me rendre 
juftice ; mais le moyen que je vais propofer à 
l'égard de ma Manipulation générale des Vins 
& de toutes les parties que j'ai promis d'y ajou- 
ter , me paroît plus fur & plus fîmple qu'une 
foufcription à argent , & d'ailleurs il s'accom- 
mode mieux avec mes vues & l'état actuel de 
ma fanté. 

Mes vues font , que mes découvertes foient 
utiles à tous ; c'eft pour cela que je me fuis donné 
la peine de les faire , & que j'ai tout facrifié : 
tant que je n'aurai pas lieu d'efpérer que tous en 
profiteront , je ne les donnerai pas , ou je cenerai 
d'en donner ; & comme je ne puis être certain 
de leur utilité univerfelle qu'autant qu'elles me 
feront demandées univerfellement , ou au moins 
par le grand nombre , j'ai cru , pour faciliter 
les demandes , & afTurer en même -temps 1 eta- 
bliffement de ma nouvelle culture de la Vigne , 
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devoir me réduire, à l'égard de mon Ouvrage 
fur les Vins , aux conditions fuivantes. 

La première , c'eft que cet Ouvrage me fok 
demandé, ou par les Provinces même , ou par 
le plus grand nombre , ou au moins par un très- 
grand nombre. 

La féconde , que les perfonnes qui me le 
demanderont , aient l'attention de joindre à leurs 
demandes , le reçu dont j'ai fait mention dans 
l'Avis , & q U i leur fera délivré avec l'Art de la 
Vigne & le moyen de confervation. C'eft prin- 
cipalement en vue de ces demandes que je me 
fuis déterminé à donner ce reçu. Je prie ces 
perfonnes de vouloir bien me faire paner le 
tout , franc de port , rue du Pont aux Choux , 
au petit Hôtel de Poitou, 

La troifieme , que les perfonnes qui me feront 
ces demandes , veulent bien me les adreffer plu- 
tôt que plus tard , & me promettre de prendre 
mon Ouvrage , & de m'en délivrer le prix , 
franc de port , quand il fera imprimé. 

Toutes ces conditions remplies, au plus tard 
au commencement du mois de Juin 178 1, je 
ferai imprimer mon Ouvrage-, & après en avoir 
reçu le prix des perfonnes qui me l'auront de- 
mandé , je le leur ferai pafler , fans frais , dans 
tout le Royaume. 

Le prix de l'Ouvrage ne fera pas au-deflîis de 
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neuf livres pour les perfonnes qui me l'auront 
demandé , & c'eft à ce prix que je me charge 
de le leur donner & de le leur faire paffer -, mais 
je prie le Public de bien remarquer les condi- 
tions que je lui propofe , & que ce n'eft qu'au* 
tant que ces conditions feront remplies, que je 
me charge de lui donner mon Ouvrage , pourvu 
toutefois que je n'en fois pas empêché par des 
infirmités , qui peut-être n'auront point de fuites f 
mais dont les caufes font trop anciennes pour 
n'en pas redouter la durée. 

A l'égard de la feule Richefle du Peuple, la 
première édition en étant épuifée , je me pro- 
pofe d'en faire faire inceflamment une féconde, à 
laquelle je joindrai les conditions auxquelles j'en 
donnerai la fuite avec le nouveau Plan écono- 
mique de Culture dont j'ai parlé plus haut. 

F I N. 

[_j u & approuvé ce 2.9 Décembre 1780. 

DE S A U V I G N Y. 

Vu t Approbation, Permis d'imprimer le trente 
Décembre 27S0. 

L E N O I R. 

De l'Imprimerie de J. CH. DESAINT , rue Sacques. 
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CONSIDÉRATIONS 

L'ART DE LA VIGNE, 

£ r sur 

LA SEULE RICHESSE DU PEUPLE. 

5 L'ART D £ LA VIGNE. 

Atout confidéfîr, ce feroit , peut-être , une 
grande queftion de favoir lequel des 
deux importe le plus aux pays Vignobles , au 
Peuple , au Commerce & à la Nation , ou de 
pouvoir améliorer & conferver les Vins , ou 
de pouvoir diminuer les frais de la culture de 
la Vigne , & en même temps , multiplier la 
production. J'avouerai pourtant que le premier 
avantage me paroît le plus grand; mais il faut 
convenir que tous les deux font de la première 
importance : car fî la bonne qualité des Vins 
&: la confervation de cette riche récolte font 
d'un grand prix , la multiplication de la pro- 
duction, & la diminution des avances de la 
culture ont bien auffi le leur , & c'eft pour- 
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quoi je me fuis occupé de la Vigne comme 
des Vins , & non avec moins de fuccès. 

A la vérité , ma nouvelle culture de la Vi- 
gne n'a pas été éprouvée dans toutes les Pro- 
vinces & dans les pays étrangers comme ma 
nouvelle Manipulation des Vins ; mais non- 
feulement elle eft fondée fur un principe uni- 
verlellement reconnu , & qui l'a été exprerTé- 
iiient par l'Académie des Sciences dans le fuf- 
frage dont elle m'a honore', mais encore elle 
eft prouvée par mes propres expériences dans 
toutes les fortes de terres , & elle l'eft parti- 
culièrement par une expériences de dix années , 
faite par comparaifon avec \£ culture ordinaire , 
par un Magiftrat , Confeiiler d'Etat , qui , après, 
un fi long terme , a bien voulu me faire part de 
fes fuccès dans deux lettres que j'ai mifes fous 
les yeux du Public en même temps que l'Ou- 
vrage. 

Cette nouvelle culture , ou méthode de cul- 
tiver la Vigne a été adoptée cette année , à ce 
que je vois , par quelques perfonnes des Pro- 
vinces voifines de la Capitale , & par d'autres , 
dans des Provinces qui en font très-éloignées ; 
& en effet , elle convient généralement à tous 
' les pays , comme , à toutes les terres : j'ofe même 
dire que ce feroit choquer l'évidence que d'en 
douter. 
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On pourroit apparemment , fans choquer l'é- 
vidence , douter de la bonté' de la méthode , il 
elle n etoit pas prouvée ; mais étant prouvée ; il 
en eft tout autrement par rapport à fa con- 
venance univerfelle , ou au moins générale. 

En effet, il eft évident, r°. que par-tout , dans 
tous les pays & toutes les terres , l'efpace- 
mentïdes ceps emploie beaucoup moins de- 
chalas que fi les Vignes étoient plus ferrées & 
épaifîes , comme elles le font généralement ; 
ce qui eft un premier objet d'économie. 

2°, Que la culture des Vignes efpacées eft 
beaucoup plus libre & plus facile que fi elles 
ne l'étoient pas. 

3 0 . Que les ceps efpacés doivent être beau- 
coup plus forts & plus robuftes que ceux qui n» 
le font pas, & dès-là, qu*ils ont befoin beau- 
coup moins fouvent d'être provignés & fumés ; 
ce qui eft un fécond objet d'économie. 

4 0 . Que lefpacement qui donne des ceps plus 
vigoureux dans une efpece de terre, doit les 
donner auffi plus vigoureux dans toutes les au- 
tres, & que, quoique la vigueur foit plus ou 
moins grande à raifon des différentes qualités 
des terres : elle eft cependant toujours beau- 
Coup plus confidérable, que fi les ceps étoient 
bien moins écartés: c'eft une vérité qui ne 
peut être conteftée , & de laquelle réfulte clair 
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comme le jour , la convenance générale de l'ef- 
pacement des ceps ou de ma nouvelle méthode 
pour toutes les terres fans exception. 

J'ai donc eu raifon de dire que ma nouvelle 
méthode de cultiver la Vigne , dans laquelle 
les ceps font beaucoup plus écartés que dans 
l'ufage ordinaire , convient à toutes les terres 
& à tous les pays , puifque les effets & les 
avantages en feront inconitablement par-tout 
les mêmes. 

Il ne faudrait pourtant pas croire qu'il ne 
faut qu'efpacer le ceps pour jouir de tous ces 
avantages , & fur-tout pour opérer une plus 
grande récolte que dans la culture ordinaire. 
Tout efpacement ne produit par les mêmes 
effets. Il y a plus , c'eft que ces effets ne font 
pas les mêmes dans le même efpacement, ou, 
pour mieux dire , dans les efpacemens dont les 
rapports ou les diftances femblent revenir au 
même* 

Pour en donner un exemple , je fuppofe une 
Vigne dont les pieds foient , en tout feus , à 
trois pieds l'un de l'autre, & une autre Vigne 
dont les ceps foient à quatre pieds d'un fens 
& à deux de l'autre. Ces deux diftances , au 
premier coup d'œil , paroîffent les mêmes ou 
revenir au même , & j'ai connoiffance que plu- 
fieur perlonnes s'y font trompées ; cependant 
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il y a entr'elles une très- grande différence 
pour la facilité de la culture , la quantité' des 
ceps & fur-tout pour la taille. 

Mais fi, dans l'exemple que je viens de ci- 
ter , les effets de l'eipacement font fi différens 
combien plus le feroient-ils dans une infinité 
d'autres > Tout efpacement n'eft donc , ni indif- 
férent, ni bon. Il pourroit même y en avoir d'auflï 
fautifs & non moins ridicules que la proximité 
& rentaffement des ceps en ufàge dans tous ou 
prefque tous les Vignobles. 

Pour qu'un écartement foit favorable , & fur- 
tout pour qu'il foit le meilleur } il faut en gé- 
néral, qu'il foit contenu dans un jufte milieu,' 
ou une proportion moyenne , & qu'il foit bien 
combiné avec la facilité de la plantation , la dis- 
tance néceffàire pour la vigueur égale & Il 
durée de tous les ceps , l'économie & la por- 
tée de la taille , le plus grand rapport de la 
Vigne , la facilité & l'économie de toutes les 
opérations néceflàires à fa culture ; mais la ren- 
contre de toutes ces conditions n'étoit point 
chofe aifée ; cependant il eft certain que ma 
nouvelle méthode de cultiver la Vigne les réu- 
nit toutes. La culture & toutes les opérations y 
font plus faciles que dans la méthode ordinaire, 
elle emploie bien moins d'échalas ; & comme 
tous les ceps , à la faveur de la taille comme 

A iij 



DE LA SEULE RICHESSE 

DU PEUPLE. 

SI l'on confidere l'Agriculture par rapport au 
Phyfique , elle eft la feule & unique fource de 
toutes les Richeffes , Si on la confidere au mo- 
ral, elle eft la première fource de tous les 
biens: fans elle, ni exiftence , ni aifance, ni 
bonheur. Si, dans les grands pays agricoles, 
comme la France , on la confidere par rapport 
à la politique , elle eft par les bras & les ri- 
chefles qu'elle fournit , la force , le foutien , la 
gloire & la fplendeur des Empires. 

Je ne m'arrêterai point à développer ici tou- 
tes ces idées , ni à démontrer la prééminence 
de l'Agriculture fur toutes les autres parties 
quelconques. Cette prééminence , cette fupé- 
riorité de l'Agriculture eft reconnue par les 
hommes mêmes fur lefquels d'ailleurs on feroit 
tenté de croire qu'elle fait le moins d'impref- 
fion. Avouer que tous les biens viennent de la 
terre , c'eft dire , en d'autres termes , tout ce 
que je viens d'avancer, c'eft dire encore que 
par-tout & dans tous les temps, l'Agriculture 
doit être le premier & le perpétuel objet de 
l'émulation & de rinduftrie des Nations, qui , 
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pourtant , paroiffent toutes avoir pris le chan- 
ge en tranfportant à certains Arts , & fur-tout 
au Commerce, leur principale attention & une 
faveur prefqu'exclufive de l'Agriculture , comme 
û les Arts & le Commerce pouvoient exifter 
fans elle , & qu'on put reculer les bornes de 
celui-ci fans étendre préalablement les bornes 
de celle-là. 

J'aurais encore bien des réflexions à faire," 
mais que pourrois-je de plus que de dire que 
l'Agriculture , par un caractère qui lui eft parti- 
culier, & qui l'élevé au-deffus de tout ce qui 
n'eft pas elle , eft tout enfemble la première 
fource des biens phyfiques , & la première 
bafe des biens moraux & politiques. 

Ma nouvelle culture de la Vigne & ma Ma- 
nipulation des Vins confidérée du côté rural , 
font deux grandes parties de l'Agriculture, & 
leur effet, quand elles feront généralement adop- 
tées , fera de procurer à la Nation , une par- 
tie très-confidérable des trois genres de biens 
dont je viens de parler ; mais je voulois plus , 
je voulois fertilifer le champ prefqn'encore in- 
culte & fi vaftede l'Agriculture, & en bannir 
pour jamais la ftérilité, afin d'en faire fortir 
la plénitude de tons les biens. 

Je n'ignorois point les difficultés & la réfif- 
tance que je pourrois rencontrer dans l'exécu- 



io Sur iA seule Richïssî 
don d'un il grand projet j je les avois éprou- 
ve'es trop long temps à l'occafion de ma Ma— 
nipulation des Vins pour .qu'il me fut permis 
d'en douter; mais je n'ignorois pas non plus 
que rien n'eft au-deflus de l'intérêt perfonnel 
& des moyens du pouvoir , toujours maître 
des efprits, quand il a fu fe le rendre, des 
cœurs. 

Mon fyftéme , à la vérité' , embraffoit par un 
principe général , toutes les parties de l' Agri- 
culture, mais mes moyens étoient d'ailleurs 
très- (impies ; ils tendoient à économifer , pro- 
portionnellement à la quantité de la produc- 
tion, une partie confidérable des avances : ils 
étoient fondés fur le bon fens, les principes 
les plus confacrés, comme , à la vérité, les plus 
mal fuivis dans l' Agriculture , fur une foule 
d'expériences, de tous les temps , & fur quel- 
ques exemples particuliers ; aufli , quoique je 
les aye expofés publiquement dans la feule Ri- 
chêne du Peuple , & que j'aye provoqué hau- 
tement la critique , perfonne , que je fâche , ne 
les a attaqués dans les papiers publics, dans 
quelques-uns defquels f au contraire , on les a 
fait valoir , & je peux dire qu'ils ont été avoués 
en forme par des Corps d'Agriculteurs titrés. 

L'effet direcl & prochain de ces moyens , 
ou autrement dit du plan que j'ai donné dans 
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la feule Richeffe du Peuple , pour l'adminiftra- 
tion de toutes les parties rurales , & en parti- 
culier pour la culture des grains , auroit été , 
comme je l'ai déjà remarqué , de diminuer con- 
fidérablement les avances de toutes les cultu- 
res , au grand avantage de tous les Propriétaires 
& Cultivateurs des terres , & en même temps 
d'opérer en faveur des Peuples & du Commer- 
ce , l'abondance des lubfifiances en tout genre » 
& de toutes les matières premières. 

Depuis ce premier plan , j'en ai imaginé un 
autre beaucoup plus économique encore pour 
la culture particulière des grains. Il eff. appuyé 
fur mes propres expériences , dont apparem- 
ment je fuis en état de connoîîre & d'appré- 
cier la portée. Je l'ai annoncé & non publié; 
mais pour aller plus vite , & parce que alors ma 
fanté me le permettoit , j'avois offert d'exécuter 
& de démontrer ce nouveau plan , fous les 
yeux de tout Paris , à la porte Maillot. 

Son effet , d'après mes Expériences, auroit 
été , finon de donner le double de grains , au 
moins d'en donner le tiers en fus, en forte que 
l'arpent de terre qui , par fuppofition , rend 
quatre fetiers de bled dans la culture ordinaire, 
en eut rendu fix dans mon nouveau plan , en 
n'employant cependant que les mè nes avances, 
c'eil-à-dire , que la même quantité de labours 
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& d'engrais; d'où il fuit, principalement à re- 
gard des mauvaifes terres , & même des médio- 
cres , que, pour avoir la même quantité de grains 
qu'à préfent , il en aurait coûté un tiers moins de 
frais ou d'avances qu'il n'en coûte dans la culture 
àcfudle. 

Ce nouveau plan étoit fondé fur les mêmes 
principes que celui de la feule Richeffe du peu- 
ple , mais la forme en étoit toute différente ; & 
c'eft: de cette forme , abfolument étrangère à 
notre Agriculture , que réfultoit fa fupériorité 
pour le rapport de la production & l'économie 
fur les avances. 

Si ce plan eut été exécuté , & peut-être euÊ 
pu être exécuté dans toutes fes parties, ou, pour 
mieux dire, dans toutes mes vues, j'oie dire 
que d'un bout du Royaume à l'autre, les cam- 
pagnes auraient été auffi belles , & à plufieurs 
égards , auffi commodes qu'elles auraient été 
fertiles & riches. 

Mon deffein n'eft point d'étaler ici tous les 
avantages immenfes que l'exécution de ce plan 
& des principes de la feule RichefTe du Peu- 
ple , qui en font la bafe , auraient pu produire 
en faveur de l'Agriculture , de la Nation & en 
particulier du pauvre peuple, qui en étoit prin- 
cipalement l'objet-, je n'en expoferai qu'un feul 
çffet, c'eft qu'à l'exception de ce qui eft pierre % 
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t»u eau , ou dans l'eau , ce plan auroit pu ferti- 
lifer les pins mauvaifes terres , toutes les terres 
•qui , par leur nature , fembleht dévouées à une 
ftérilité perpétuelle & invincible. Je crois pou- 
voir donner pour exemple , une partie des terres 
que l'on rencontre dans la traverfée de Châlons 
à Reims. 

Ces terres , fi je me les rappelle bien , ne 
font qu'une efpece de pierre tendre , qui dans 
|es pluies, fe diftile, pour ainfi dire , en lait, 
ou au moins en eau laiteufe. Ces champs ne 
font pourtant pas abfolument ftériles parce qu'on 
les cultive , mais ils ne donnent que de foibles 
productions & en très-petite quantité, qui ne 
peuvent payer la main qui les travaille parce 
qu'elle le travaille mal. 

Dans mon nouveau plan , au contraire , ces 
terres , en apparence fi ingrates , pourraient , à 
l'aide d'une opération également facile & peu 
couteufe , ( car pour l'ufage général , je n'en 
propoferai jamais d'autres) ces terres, dis-je , 
pourraient donner d'auflî beau bled dans la 
même quantité, & à 'tout prendre â moins de. 
frais que dans les bonnes terres. 

Ce que je viens de dire de quelques mau- 
vaifes terres , eft également vrai à l'égard de 
toutes les autres , & à proportion , de celles 
qui ne le font pas , dès que la pierre & une 
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trop grande furabondance d'eau n'y mettront 
pas un obftacle invincible. 

S'il eft un fait certain, & que je puifle afiu- 
rer avec confiance , & fans le moindre doute , 
c'eft celui que je viens d'avancer. Il n'eft pas le 
rérultat direct de mes expériences perfonnelles 
qui ont été faites dans une autre eîpece de terre, 
niais il en eft une conféquence fûre & infailli- 
ble , & c'eft pourquoi j'ofe dire que j'en ré- 
ponds, comme je réponds encore de la lîmpH« 
cité & de la facilité des Moyens de mon nou- 
veau plan , quoique dans la forme il foit abfo- 
iument oppofé à l'ufage ; mais pour le moment 
& dans l'incertitude des évenemens , c'eft tout 
ce que je peux faire. 
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